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АНОТАЦІЯ 

Виноробство є найдавнішою галуззю алкогольної промисловості. Перші 

вказівки на вирощування винограду та виготовлення вина можна знайти в 

археологічних розкопках в різних регіонах, таких як Сирія, Іран, Грузія та Єгипет, 

де виноробство вже практикувалося більше 6 тисяч років тому. За весь період 

існування галузі було вироблено велике різноманіття видів вина. 

Червоні напівсолодкі купажні вина- це алкогольні напої, вироблені 

способом зброджування цукрів виноградного сусла. Після процесу бродіння та 

доброджування вина сухий виноматеріал піддають процесу купажування 

концентрованим суслом, який доводить вміст цукру до 30-80 г/дм3. 

У результаті цього процесу вина набувають характерний для себе аромат і 

смак, що властиві червоним сортам винограду. Часто вони відзначаються 

фруктовими нотками чорної смородини, вишні. Ці вина можуть мати яскравий та 

насичений колір, що додає їм естетичного вигляду. 

Червоні напівсолодкі купажні вина ідеально підходять для споживання як 

у вигляді аперитиву, так і у поєднанні з вечерею. Вони чудово поєднуються з 

м'ясними стравами, сирами, а також можуть виступати в якості приємного 

доповнення до десертів. 

Завдяки своєму багатому смаковому профілю та універсальності в 

поєднанні з їжею, червоні напівсолодкі купажні вина завжди будуть приємним 

вибором для будь-якої випадковості або особливого заходу. Тому зараз перед 

провідними виноробами світу постала задача розробки перспективних способів 

переробки винограду за червоним способом для отримання напівсолодких вин із 

застосуванням набутих знань за останні кілька десятиріч, що і передбачено 

кваліфікаційною роботою. 

Кваліфікаційною роботою обрано такі сорти винограду, як Сапераві, Мерло 

та Каберне Совіньйон. Переробка винограду відбувається по-червоному способу, 

бродіння сусла на м’яззі. 

 У роботі наведено аналіз технологічних способів і режимів, які 

відбуваються при виробництві червоних вин: приймання та переробка сировини, 

отримання виноматеріалу, бродіння.  

Ключові слова: червоні виноматеріали, напівсолодке, фенольні речовини, 

виноград, бродіння 
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ABSTRACT 

Winemaking is the oldest branch of the alcohol industry. The first indications of 

grape cultivation and wine production can be found in archaeological excavations in 

various regions such as Syria, Iran, Georgia and Egypt, where winemaking was 

already practiced more than 6,000 years ago. Over the entire period of the industry's 

existence, a wide variety of wine types have been produced. 

Red semi-sweet blended wines are alcoholic beverages produced by fermenting 

the sugars in grape must. After the fermentation and fermentation process, the dry 

wine material is subjected to a blending process with concentrated must, which brings 

the sugar content to 30-80 g/dm3. 

As a result of this process, wines acquire the characteristic aroma and flavour of 

red grape varieties. They are often characterised by fruity notes of blackcurrant and 

cherry. These wines can have a bright and rich colour, which adds to their aesthetic 

appearance. 

Red semi-sweet blended wines are ideal for drinking both as an aperitif and with 

dinner. They go well with meat dishes, cheeses, and can also be a pleasant addition to 

desserts. 

Due to their rich flavour profile and versatility in food pairing, red semi-sweet 

blended wines will always be a pleasant choice for any occasion or special event. 

Therefore, the world's leading winemakers are now faced with the task of developing 

promising methods of red grape processing to produce semi-sweet wines using the 

knowledge gained over the past few decades, which is envisaged by the qualification 

work. 

The grape varieties chosen for the qualification work are Saperavi, Merlot and 

Cabernet Sauvignon. The grapes are processed using the red method, fermenting the 

must on the lees. 

 The paper presents an analysis of the technological methods and modes that 

occur in the production of red wines: acceptance and processing of raw materials, 

production of wine material, fermentation.  

Keywords: red wine materials, semi-sweet, phenolic substances, grapes, 

fermentation 
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ВСТУП 

Виробництво купажних напівсолодких червоних вин також вимагає точного 

дотримання технологічних процесів на кожному етапі виробництва. Вибір сортів 

винограду важливий для формування якісного продукту. Деякі сорти винограду, 

такі як Сапераві, Каберне-Совіньйон, Мерло пропонуються кваліфікаційною 

роботою для створення купажних напівсолодких вин. 

На рівні із вибором сорту стоїть переробка винограду, яка також важлива, 

оскільки тривалість і температура контакту сусла з м'язгою впливають на 

формування показників якості. Під час цих процесів відбувається екстрагування 

фенольних, ароматичних та інших речовин з шкірки, що надає виноматеріалу 

необхідних характеристик. 

Популярність купажних напівсолодких червоних вин серед населення 

України є важливим фактором, що обґрунтовує актуальність даного дослідження. 

Ці вина відрізняються не тільки своєю доступністю, але й високими смаковими 

якостями, що робить їх улюбленим напоєм багатьох споживачів. Вони часто 

вибираються для святкових заходів та повсякденного вжитку завдяки 

гармонійному поєднанню солодкості та витонченого аромату. 

З економічної точки зору, виробництво купажних напівсолодких червоних 

вин є важливою галуззю для вітчизняного ринку. Ці вина зазвичай коштують 

дешевше, ніж їх імпортні аналоги, що робить їх доступними для широкого кола 

споживачів. Крім того, місцеві виробники можуть використовувати переваги 

регіональних сортів винограду, що сприяє розвитку локальної економіки та 

агропромислового комплексу. 

Соціологічні дослідження показують, що українці віддають перевагу саме 

напівсолодким винам завдяки їх збалансованому смаку та приємному аромату. Це 

підтверджується як опитуваннями споживачів, так і статистичними даними про 

обсяги продажів цих вин. Вони є традиційним напоєм на багатьох родинних та 

соціальних заходах, що підкреслює їх культурне значення. 

Таким чином, дослідження технології виробництва купажних 

напівсолодких червоних вин є актуальним як з точки зору підвищення якості 

продукції, так і з економічного та соціального аспектів. Запропоновані в 

кваліфікаційній роботі технологічні рішення дозволять створити 

конкурентоспроможний продукт, який задовольнить вимоги навіть 

найвибагливіших споживачів, та сприятиме розвитку виноробної галузі в Україні. 

Мета кваліфікаційної роботи забезпечується завдяки досягнення цілей 

поставлених завдань, таких, як підбір сировини та матеріалів, технологічний 

аналіз, розрахунок та вибір обладнання, що дозволить підбір ефективної 

технології виробництва з мінімальними втратами та отримати високоякісний 

виноматеріал для виготовлення червоних напівсолодких вин. 

Роботою виконано апаратурно-технологічну схему, план та розріз цеху, які 

викладені 3 листами формату А1. Робота складається з 60 листів формату А4, 

містить 19 літературних джерел, 26 таблиць, 1 принципово-технологічну схему 

та 2 додатка. 
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1. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА ТА РЕЖИМИ ЙОГО РОБОТИ 

1.1 Структура підприємства 

Усі виноробні підприємства можна класифікувати на первинні, вторинні та 

змішаного типу. Кваліфікаційна робота стосується проектування цеху переробки 

винограду для отримання червоних напівсолодких виноматеріалів, який 

належить до підприємств первинного виноробства. 

Первинні виноробні підприємства зазвичай розташовуються в районах 

вирощування винограду задля зменшення транспортних витрат і швидкої 

переробки свіжозібраного винограду, що є критично важливим для виробництва 

якісної продукції. Переробка винограду на таких підприємствах завершується 

отриманням виноматеріалів, які потім надсилаються на вторинні виноробні 

підприємства для подальшої обробки. Відходи виробництва спрямовуються на 

отримання спирту, кормів для тварин, добрив або утилізуються іншим чином. 

Переробка основних відходів, таких як гребені, вичавки та сульфітовані осади, 

здійснюється одночасно з основним виробництвом у період переробки винограду. 

Переробка дріжджових осадів проводиться після завершення переробки 

винограду. 

Проектований цех складається з таких основних відділень: 

• Приймальний пункт: зважування винограду та визначення його якісних 

показників. 

• Подрібнювально-пресувальне відділення: переробка винограду на сусло та 

обробка м'язги. 

• Бродильне і дріжджове відділення: обробка сусла, приготування розводки 

чистої культури дріжджів, бродіння сусла, освітлення виноматеріалів. 

• Виносховище: зберігання виноматеріалів до їх реалізації. 

• Заводська лабораторія: перевірка стандартних показників якості сировини, 

сусла та виноматеріалів. 

На території цеху розміщено матеріальний склад для зберігання ферментних 

препаратів, чистої культури дріжджів та метабісульфіту калію. 

Допоміжні цехи включають: 

• Компресорний цех. 

• Слюсарну майстерню. 

• Котельню. 

• Складські приміщення. 

До адміністративних підрозділів належать кабінет начальника цеху та 

роздягальні для працівників. 

 

1.2 Режими роботи виноробного підприємства 

Режими роботи проектованого заводу визначаються сезоном переробки 

винограду та іншими технологічними потребами. Підприємство працює у сезон 

переробки винограду, що триває з серпня до жовтня. Протягом цього періоду 

підприємство працює у двозмінному режимі для забезпечення максимальної 

продуктивності. 

Режими роботи проектованого заводу наведені в таблиці 1.1. 
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Таблиця 1.1 — Режими роботи виноробного підприємства 
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2.  ОБҐРУНТУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ  

Для отримання червоних напівсолодких вин у кваліфікаційній роботі будуть 

використовуватись такі сорти винограду: Мерло, Сапераві, Каберне-Совіньон. 

Вибір цих сортів зумовлений їхніми унікальними властивостями, які роблять їх 

ідеальними для створення високоякісних напівсолодких вин. 

Мерло 

Мерло є одним з найбільш популярних сортів винограду завдяки своєму 

м'якому, округлому смаку та здатності виробляти вина з багатим фруктовим 

характером. Вина, виготовлені з Мерло, мають ноти чорної смородини, сливи, 

вишні, та іноді шоколаду. Їхня природна солодкість і м'які таніни роблять Мерло 

чудовою основою для напівсолодких вин. 

Мерло також відомий своєю здатністю добре поєднуватися з іншими 

сортами винограду, що дозволяє створювати збалансовані купажі. Цей сорт 

сприяє пом'якшенню та округленню смакових характеристик вина, що робить 

його більш привабливим для споживачів, які віддають перевагу напівсолодким 

винам. 

Сапераві 

Сапераві, автохтонний сорт винограду з Грузії, відрізняється своїм 

інтенсивним кольором, високою кислотністю та багатим смаком. Вина з цього 

сорту мають глибокі фруктові ноти, такі як чорна смородина, вишня, гранат, а 

також пряні та димні акценти. 

Завдяки високій концентрації цукру в ягодах, Сапераві ідеально підходить 

для виробництва напівсолодких вин. Цей сорт винограду забезпечує винам 

глибокий колір і багатий смаковий профіль, що добре поєднується з природною 

солодкістю, створюючи при цьому збалансовану кислотність, яка додає вину 

свіжості і живості. 

Каберне-Совіньон 

Каберне-Совіньон є одним з найбільш відомих і широко використовуваних 

сортів винограду в світі. Вина з Каберне-Совіньон відомі своїм глибоким 

кольором, високим вмістом танінів і складним ароматом. Типові ноти цього сорту 

включають чорну смородину, чорницю та іноді легкі відтінки трав і спецій. . 

Для напівсолодких вин Каберне-Совіньон додає структуру і глибину, 

створюючи складний та багатий ароматичний профіль. Високий вміст танінів і 

природна кислотність допомагають збалансувати солодкість вина, забезпечуючи 

його гармонійність і витонченість. Крім того, цей сорт добре витримується, що 

дозволяє отримати вина з більш глибоким і багатим смаком. 

Поєднання Мерло, Сапераві та Каберне-Совіньон дозволяє створити 

напівсолодке вино з багатим і збалансованим смаком. Мерло забезпечує м'якість 

і фруктові ноти, Сапераві додає глибокий колір і багатство смаку, а Каберне-

Совіньон додає структуру і складність аромату. Такий купаж створює гармонійне 

вино, яке задовольнить різні смакові вподобання споживачів, роблячи його 

привабливим як для новачків, так і для досвідчених любителів вина. 
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Вибір цих сортів для виробництва червоних напівсолодких вин у 

кваліфікаційній роботі обґрунтований їхніми винятковими характеристиками, які 

забезпечують високу якість та привабливість кінцевого продукту. Враховуючи 

їхні смакові властивості, ці вина мають потенціал для задоволення вимог 

широкого кола споживачів і зміцнення позицій виробника на ринку. 

Асортимент і обсяг проектованої продукції наведено у табл. 1.1   

Таблиця 2.1- Асортимент і обсяг проектованої продукції 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Найменування продукції  Відсоток від 

загальної кількості  

Річне виробництво,  

 дм3 

Виноматеріал напівсолодкий 

червоний сортовий, в тому 

числі із винограду сорту: 

100  569900 

Мерло 30 170970 

Сапераві 30 170970 

Каберне-Совіньйон 40 227960 
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3. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ 

ПЕРСПЕКТИВНИХ СПОСОБІВ ПЕРЕРОБКИ ВИНОГРАДУ ЗА 

ЧЕРВОНИМ СПОСОБОМ ДЛЯ ОДЕРЖАННЯ ЧЕРВОНИХ 

НАПІВСОЛОДКИХ ВИН ТА ОПИС АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНОЇ 

СХЕМИ 

3.1 Принципово-технологічна схема 

На рисунку 1 представлена принципово-технологічна схема виробництва  

червоних напівсолодких вин 

Рисунок 1- Принципова технологічна схема  
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3.2  Техніко-економічний аналіз і вибір технологічних способів та режимів 

переробки винограду за червоним способом для одержання червоних 

напівсолодких вин 

Вино з винограду- це продукт, отриманий шляхом повного чи часткового 

бродіння виноградного соку. Також вином називають продукт бродіння свіжої або 

ув’яленої не більше ніж до 40% цукристості виноградної м’язги . 

Червоні вина мають темно-рубіновий або гранатовий колір з червоними або 

фіолетовими тонами для молодих вин, з віком з’являються цибульні, цегляні 

відтінки. Смак повний, терпкуватий, кислотність помірна, аромат сортовий з 

фруктовими відтінками. 

Виробництво виноградних вин складається з таких основних стадій: 

отримання виноградного сусла, бродіння, обробка і витримка за необхідності. 

Всі технологічні схеми переробки винограду на сусло зводяться до двох 

основник: по білому і по червоному. В нашому випадку спосіб переробки- по  

червоному. При ньому намагаються вилучити з твердих елементів виноградного 

грона якомога більше екстрактивних, барвних, фенольних і ароматичних речовин.  

Червоні напівсолодкі вина виробляють з червоних сортів винограду різними 

способами, а саме: шляхом повного або часткового зброджування мезги, 

вуглекислотної мацерацією цілих грон винограду, а також нагріванням мезги або 

винограду, або екстрагуванням мезги виноматеріалами. 

Червоні напівсолодкі вина готують з червоних сортів винограду з 

необхідним запасом фенольних (фарбувальних і дубильних) речовин. Від 

правильного підбору сортів винограду для виробництва червоних вин залежить 

його органолептична якість і фізико-хімічна стабільність. 

Виноград, який збирають для виробництва червоних напівсолодких вин 

повинен містити не менше 200 г /дм3 цукру і мати титровану кислотність  від 6 

до 9 г / дм3. 

Кваліфікаційною роботою передбачено вибір таких сортів винограду, як 

Мерло, Каберне Совіньйон і Сапераві. Характеристики цих сортів винограду, а 

також увологічні параметри виноградних ягід, подані в таблицях 3.1, 3.2 і 3.3 

відповідно. 

Таблиця 3.1 — Технологічна характеристика винограду 

Назва сорту 

винограду 
Період 

дозрівання 

Масова концентрація, 
г/дм3 Напрямок 

використання цукрів титрованих 

кислот 

Мерло Середньо-

пізній 
195-220 5,2-5,8 Столові 

виноматеріали 

Сапераві Пізній 170-211 7,8-12,6 Столові, десертні і міцні 

виноматеріали 

Каберне- 
Совіньйон 

Пізній 180-200 7,2-9,6 Столові, десертні, міцні та 

купажні шампанські вино-

матеріали 
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Таблиця 3.2 — Увологічна характеристика грона винограду 

Назва показника Сорт винограду 
Мерло Сапераві Каберне-Совіньйон 

Форма Циліндро- 
конічна 

Широко- 
конічна 

Циліндро-конічна, 

іноді з крилом 

Маса, г 113-150 93-99 73 

Розмір, см 
 

Довжина 12-17 13-17 12-15 

Ширина 7-12 12-15 7-8 

Механічний 

склад 

Сік 73,5 80,0-86,0 74,0 

Гребені 4,3 4,1 4,2 

Сухий 

залишок 

22,2 9,9-15,9 21,8 

.Таблиця 3.3 — Увологічна характеристика ягоди винограду 

Назва показника Сорт винограду 

Мерло Сапераві Каберне- 
Совіньйон 

Форма округла овальна округла 

Колір ягоди чорний з восковим 

нальотом 
темно-синій з 

восковим нальотом 
темно-синій з 

восковим нальотом 

Шкірка товста, міцна тонка, але міцна товста 

М’якоть соковита соковита соковита 

Сік безбарвний злегка 
забарвлений 

безбарвний 

Маса 100 ягід, г 100-140 120-150 80-120 

Приймання винограду 

Для приготування червоних напівсолодких вин виноград збирають при 

досягненні масової концентрації цукрів 200 г/дм3 і масової концентрації 

титрованих кислот 6-9 г/дм3. 

При досягненні максимальної цукристості, яку визначають відбором 

середньої проби, яку проводять, відбираючи 2-3 кг винограду з різних сторін і 

висоти куща, починають масовий збір винограду. Зібраний виноград не пізніше 

ніж через 2 години після його збору повинен бути доставлений на переробку. 

Машину з виноградом на заводі зважують, лабораторія відбирає середню 

пробу з трьох місць і визначає цукристість, титровану кислотність, а також 

відсоток гнилі і пошкоджених грон. 

Оптимальним бункером живильником за своєю потужністю для 

кваліфікаційної роботи було обрано Carlsen 6' Horizontal Receiving Hopper. 
Подрібнення винограду 

Подрібнення винограду- одна з найбільш відповідальних операцій у 

технологічному процесі приготування виноматеріалів. У значній мірі ця операція 

визначає якість одержуваного сусла і вина. 

Метою подрібнення винограду є руйнування шкірочки ягід для виходу соку,  
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але ні в якому разі не перетирання їх. Вихід соку обумовлюється ушкодженням 

протоплазми клітин шкірочки винограду і збільшення її проникності. 

В існуючих дробарках це досягається шляхом механічного впливу- 

роздавлювання, подрібнення, розбивання ягід винограду. Чим інтенсивніше буде 

даний процес, тим вищій буде вихід соку. Для роздавлювання ягід винограду і 

наступного відділення їх гребенів застосовуються два типи дробильно-

гребеневідокремлюючих машин: дробарки валкові і дробарки ударно-

відцентрові.  

З бункера-живильника виноград рівномірно подають на подрібнення. У 

виробництві червоних напівсолодких вин відділення гребенів від ягід і їх 

роздавлювання здійснюють на валковій дробарці-гребневідділювачі.  

Кваліфікаційною роботою обрано валкову дробарку-гребеневідокремлювач, 

так як вона забезпечує більш точний контроль над подрібненням, менше 

пошкоджує ягоди, знижує знос обладнання і витрати на обслуговування, працює 

тихіше і більш енергоефективно порівняно з ударно-відцентровою дробаркою, 

що робить її кращим вибором для виноробних підприємств. 

У валковій дробарці використовується принцип розчавлювання грон 

винограду між валками. Валки встановлюють в ряд (2-4-6 валків) і покривають 

харчовою гумою, вони обертаються на зустріч один одному. Під час подрібнення 

відбувається відділення гребенів, так як вони містять дубильні речовини, які 

надають вину грубість та терпкість, а також гребеневий присмак. Гребені 

утилізуються транспортерами. Отримана в результаті подрібнення м’язга являє 

собою грубу масу, що складається з двох фаз: рідкої- сусло і твердої - шкірочка 

та насіння. Відстань між валками регулюється і встановлюється залежно від 

сорту винограду і необхідної продуктивності. Роздавлений виноград разом з 

гребенями прямує в гребневідділювач – вал з дисками – лопатками, встановлений 

в перфорованому циліндрі. При обертанні валу з дисками – мезга проходить 

через перфорацію, а гребені відокремлені від мезги виводяться з дробарки. 

Циліндр також виконує роль преса. Під перфорованим циліндром є шнек для 

видалення мезги. 

Гребені за допомогою похилих обертових лопатей викидаються з дробарки 

на транспортер і транспортуються за межі цеху в спеціальний контейнер, з якого 

відправляються на утилізацію. 

В кваліфікаційній роботі використовується валкова дробарка-

гребеневідокремлювач італійського виробника PULEO, модель VEGA 7 

продуктивністю 5-7 т винограду за годину. 

Після дроблення при перекачуванні мʼязги у бродильний резервуар доцільна 

сульфітація. Так як воно збільшує вихід антоціанів та фенольних речовин, що 

містяться у шкірці, також пригнічує дію диких дріжджів, що містяться на 

поверхні винограду і просто є антисептиком. 

Сульфітація 

Після подрібнення отриману з винограду м’язгу сульфітують з розрахунку 

75 – 90 мг/дм3, залежно від температури м’язги і поразки винограду пліснявою. 

З розривом шкірки ягід в соці починають проходити складні біохімічні процеси. 

Серед них присутні й небажані: окислювальні і розмноження мікрофлори. Для 

сульфітації застосовують сірку, рідкий діоксид сірки і метабісульфіт калію. 
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Метабісульфіт калію (піросульфіт) – це кристалічний порошок білого 

кольору с легким запахом сірки. Препарат широкого спектра дії 

Метабісульфіт калію має властивості антиоксидантної дії, пригнічує 

сторонню мікрофлору і окисні ферменти. При виробництві вин сприяє екстракції 

поліфенолів. 

Антисептик - при введені метабісульфіту калію в сусло, мезгу або 

виноматеріал вбиває бактерії та дикі дріжджі. Ця особливість використовується 

при освітленні сусла, перед бродінням, а також при лікуванні вина. 

Антиоксидант - при введенні метабісульфіту калію в сусло, виноматеріал  

окисляється, в першу чергу сам попереджує вино від окиснення. Ця особливість 

застосовується при виробництві столових малоокіслених вин, а також при 

переливках. Доза для молодих вин- 40-50 мг/дм3, для витриманих - 20-30 мг/дм3. 

В процесі спиртового бродіння SO2 сприяє накопиченню гліцерину, який 

помʼякшує смак вина. 

Кваліфікаційною роботою передбачено проводити сульфітацію 

метабісульфітом калію. 

Внесення ферментних препаратів 

Кваліфікаційною роботою передбачено використання ферментного 

препарату Trenolin Rouge виробника Erbsloh Geisenheim AG, Німеччина. Це 

спеціальний фермент для виробництва червоних вин, вільний від циннамоїл-

естеразної активності (депсидази). 

Дозування препарату 0,05 см/дм3. Під дією цього препарату відбувається 

руйнування пектинових речовин, у результаті чого полегшується процес 

пресування, збільшується і прискорюється соковіддача. Для проходження 

процесів ферментації для Треноліну руж оптимальним часом тривалості 

ферментації є 24 години при дозуванні препарату 0,05 см/дм3. Ферментний 

препарат в числі інших ферментів містить пектинестеразу і полігалактуроназу, 

що розщеплюють пектин виноградного сусла на легкорозчинну моногалактурову 

кислоту і інші з’єднання. В’язкість соку внаслідок розщеплення пектину 

зменшується і поліпшується фільтраційна здатність. Загальне збільшення виходу 

сусла в результаті дії препарату Тренолін руж складає 20%[1].  

Trenolin Rouge відповідає вимогам до ферментів, призначених для 

використання в харчових продуктах. 

Trenolin Rouge схвалений для обробки вина і відповідає Регламенту ЄС 

2019/934 та Резолюції OIV COEI-1-PRENZY. Ферментні препарати схвалені в 

Європейському Союзі відповідно до Регламенту ЄС 1332/2008 як харчові 

ферменти або відповідно до Регламенту ЄС 1333/2008 як харчові добавки для 

обробки харчових продуктів і відповідають специфікаціям JECFA у відповідній 

актуальній версії. 

Бродіння 

Мікрофлора винограду, сусла і вина грає велику, якщо не переважаючу роль 

у виноградному виноробстві. Основним процентом виноробства, що перетворює 

виноградне сусло у натуральні виноградні вина, є спиртове бродіння, проведене 

винними дріжджами. 

У процесі спиртового бродіння з глюкози утворюються два головних 

продукти- етиловий спирт і діоксид вуглецю, а також проміжні вторинні  
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продукти: гліцерин, бурштинова кислота, оцтова кислота, ацетальдегід, 2,3-

бутилен-гліколь, ацетоїн, лимонна кислота, піровиноградна кислота, ефіри а так 

звані сивушні спирти (ізоаміловий, ізопропіловий, бутиловий і інші спирти). 

Проводять спиртове бродіння при температурі 22-25оС у відкритих або 

закритих апаратах з плаваючою або зануреною «шапкою». В процесі бродіння 

м’язги і сусла у відкритих апаратах з плаваючою «шапкою» 3…4 рази на добу 

проводять активне перемішування. При бродінні з зануреною «шапкою» сусло, 

що бродить і м’язгу перекачують за допомогою насоса з нижньої частини апарата 

в верхню. При цьому не тільки інтенсифікується процес бродіння, але і 

покращується екстракція барвних фенольних речовин. Таке перемішування 

повторюють 3…4 рази на добу по 30 хвилин. 

Основна перевага бродіння із зануреною шапкою - зменшення небезпеки 

оцтового скисання і зниження витрат праці енергії на занурення і перемішування. 

Саме бродіння із зануреною «шапкою» було обрано для виробництва на  

кваліфікаційну роботу, бо воно має ряд переваг, які наведені вище. 

М’язгу подають у бродильні резервуари: дубові чани, залізобетонні або 

металеві цистерни, що мають відповідне захисне покриття внутрішньої поверхні. 

Бродильні резервуари заповнюють мʼязгою приблизно на 80-85% їх місткості, 

при цьому вводять 3-4% розводки дріжджів чистої культури у стадії бурхливого 

бродіння. Бродіння проводять закритих ємностях з зануреною шапкою. Бродіння 

ведуть при температурі 22-25 °С. 

Після того, як виноматеріал набуває характерного забарвлення, терпкість і 

повноту, його відділяють від твердих частин мезги.  

Для виключення небажаних явищ бродіння проводять на чистих культурах 

винних дріжджів (ЧКД). Для бродіння виноградної м’язги застосовують сильні 

раси дріжджів чистої культури Saccharomyces vini, які пристосовані до цих умов. 

Saccharomyces vini – винні дріжджі, що володіють високою бродильною 

здатінстю, активно розмножуються брунькуванням у суслі, домінують, швидко 

опановують середовищем, визначаючи склад вина.  

Зброджування сусла на ЧКД володіє певними перевагами, а саме: процес 

протікає плавно; об'ємна частка спирту підвищується на 0,5 - 1% порівняно з 

мимовільним зброджуванням; вина швидко освітлюються, менш схильні до 

хвороб; відрізняються типовим сортовим ароматом і чистим гармонійним смаком. 

Приготування розводки ЧКД відбувається у лабораторних умовах. 

Для цього беремо двадцяти літрову скляну ємність, миємо її й ополіскуємо 

спиртом. Окремо беруть 1 літр сусла, кипʼятять і охолоджують під ватним 

тампоном і виливають у бутель. Стерильно задають з пробірки ЧКД 1 клітину. На 

наступний день, коли сусло забродило додають нову порцію стерильного сусла і 

так 4- 5 разів, обʼєм доводять до 15 - 17 дм3. На виробництві готовлять бочку, 

пропарюють, заповнюють на 50 % стерильним суслом та переносять вміст бутеля 

із лабораторії в резервуар. 

Коли дріжджі сильно розбродять в резервуарі, розводку ЧКД переносять в 

дріжджанку, а потім із дріжджанки задають у мезгу для бродіння в кількості 2-5% 

від обʼєму мезги. 

Препарати активних сухих дріжджів (АСД). Застосування сухих дріжджів 

значно знижує вартість приготування розводки в великих кількостях, дає більш 
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глибоке виброджування цукрів і підвищує якість виноматеріалів. Застосування  

активних сухих дріжджів при виробництві столових виноматеріалів передбачає 

наступні показники: 

• Оптимальна доза препарату з 70% життездатних клітин - 1 г / дал; 

• Реактивація клітин у виноградному суслі в співвідношенні 1:10 при 

температурі 37 Со протягом 15 хв; 

• Внесення препарату АСД одночасно заповнення ємності і суслом. 

При використанні АСД отримують розводку з великою концентрацією 

клітин високої активності, що свідчить про можливості забезпечення бродіння 

виноградного сусла на введеної культурі. 

Enartis є одним з провідних гравців на ринку виноробної промисловості і 

входить до складу Esseco Group, промислової групи, яка вже майже століття 

розробляє продукцію, що забезпечує високу продуктивність і безпеку в галузі 

неорганічної хімії та енології. 

Компанія Enartis отримала міжнародний сертифікат безпеки харчових 

продуктів FSSC 22000 і працює відповідно до найсуворіших енологічних норм і 

правил якості харчових продуктів, що дозволяє їй з повною довірою 

співпрацювати з енологами по всьому світу. Вона забезпечує понад 10 000 

виробників у 50 країнах світу інноваційними рішеннями та безпечними 

продуктами, щоб вони могли виробляти вина, які повністю виражають і 

звеличують їхній характер. 

Постійне прагнення компанії до прикладних досліджень і розробки нових 

продуктів зумовлює використання власних лабораторій, а також співпрацю з 

університетами та численними виноробними підприємствами по всьому світу. 

Протягом багатьох років компанія Enartis розвинула важливу синергію з 

виноградарями та виробниками в країнах з сильними виноробними традиціями, 

таких як Італія, Іспанія, Португалія, Центральна Європа, США, Аргентина, Чилі, 

Австралія, Нова Зеландія та Південна Африка. У глобальному прагненні 

покращити якість вина компанія бере участь у більш ніж 8 000 дослідженнях. 

Enartis Ferm ES454  рекомендовано для виробництва вин з добре дозрілого 

винограду. Вони мають помірну та регулярну кінетику бродіння. Завдяки чудовій 

екстракційній здатності вони виробляють вина з інтенсивним і стабільним 

кольором, чудовою структурою та м’яким смаком. Enartis Ferm ES454 поважають 

сортові аромати та відображають терруар, підсилюючи нотки стиглих фруктів та 

пряних нот. 

Інструкція з використання: 

• Сухі дріжджі розчиняють в чистій, теплій (35-38°C)воді, об’єм якої в 

10 разів перевищує вагу дріжджів. Обережно перемішують. 

• Суспензія залишається у спокої протягом 20 хвилин, потім знову  

перемішують. 

• Суспензію додають у м’язгу, коли починається наповнюватись 

бродильна ємність. Різниця температур між дріжджовою суспензією 

та м’язгою не повинна перевищувати 10°C. 

• Дозування: 20 г дріжджів на 100 дм3 м’язги  

Стікання м’язги, що бродить і пресування м’язги 

Після завершення бродіння сусло-самоплив у кількості 60 декалітрів 
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відбирають, а решту сусла відокремлюють шляхом пресування м’язги за 

допомогою спеціальних механічних пристроїв - пресів. 

Для цього процесу використовують різні типи пресів, зокрема кошикові, 

пневматичні, гідравлічні, шнекові, мембранні та роторні. Серед них, пневматичні 

мембранні преси мають численні переваги. Вони забезпечують рівномірний тиск 

на виноград завдяки використанню надувної мембрани всередині 

горизонтального циліндра, що мінімізує пошкодження ягід та кісточок, 

зберігаючи високу якість соку. Ефективність, контроль процесу та здатність 

обробляти великі обсяги винограду роблять їх ідеальними для забезпечення 

стабільної якості кінцевого продукту. Ці переваги стали вирішальними при 

виборі саме пневматичного мембранного преса для кваліфікаційної роботи. 

Існують два типи мембранних пресів: відкритого типу, де автоматичне 

пресування здійснюється через барабан з отворами, та закритого типу, де 

використовуються великі дренажні канали. Для зручності завантаження ягід 

винограду використовують великі розсувні двері, які можна відкривати вручну 

або за допомогою пневматики, що дозволяє ефективно промивати внутрішню 

частину барабану. Осьовий завантажувальний пристрій з кульовим клапаном 

встановлюється за стандартом. 

М’язгу подають до пневматичного мембранного преса для виділення сусла-

самопливу та пресування. Прес обладнаний мембраною з нетоксичного матеріалу, 

закріпленою на лопатевих опорах, які розміщені на валу перфорованого барабана 

з нержавіючої сталі. Велика частина сусла вже відділяється до початку процесу 

пресування через отвори в барабані під дією власної ваги винограду. М’язга 

поступає в прес через осьовий штуцер або відкритий люк, який дозволяє 

завантажувати виноград цілими гронами. Процес пресування починається з 

завантаження м’язги, коли прес не обертається, а функціонує як стікач. 

Під час завантаження сусло-самоплив відокремлюється через зливні отвори 

протягом 1,5-2 годин. Після повного заповнення преса під мембрану накачується 

повітря, яке пресує виноград, а процес триває приблизно 1,5-2 години. Під час 

пресування мембрана рівномірно розподіляє тиск по внутрішній поверхні 

барабана, уникаючи нерівномірного навантаження на несучі частини преса. 

Продукт розподіляється рівномірним шаром невеликої товщини, і відокремлення 

соку відбувається по всій поверхні барабана. 

Після завершення процесу прес відкривають, а вичавки видаляють і 

направляють на утилізацію. Процес роботи преса автоматизований та керується 

комп'ютером, використовуючи різні програми в залежності від сорту винограду. 

Загальний вихід сусла залежить від сорту і складає 70-83%. 

Пневматичний прес забезпечує високоякісне сусло, оскільки у його роботі 

уникається перетирання та окислення м’язги. Конструкція пресів дозволяє 

отримувати 55-65% сусла найціннішої фракції, а потім 10-20% високоякісного 

пресового сусла. При цьому склад суспензій не перевищує 1,5%, що в 15-20 разів 

менше, ніж у суслі шнекових пресів. Таким чином, у сучасних виноробів 

відкриваються нові можливості повноцінної переробки винограду. 

Склад та характеристики пресованого сусла відрізняються від сусла-

самопливу, включаючи менший вміст цукру та більшу кількість фенольних та 

азотистих речовин. Вичавки є цінним продуктом виноробства і направляються на  
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подальшу переробку для отримання етилового спирту та винокислотної 

сировини. 

Кваліфікаційною роботою обрано пневматичний мембранний прес Bucher 

XPert 100, Франція. Прес обладнаний поліуретановою мембраною, що не містить 

бісфенолу А (BPA) та фталатів, забезпечуючи харчову безпеку при контакті з 

виноградом та вином. У нього є система автоматичного пресування з можливістю 

налаштування до 10 програм пресування. Присутні опції для швидкого та 

повного випорожнення через один або два дверні отвори. Прес Bucher XPert 100 

забезпечує високу ефективність процесу пресування, зменшуючи втрати соку та 

покращуючи якість кінцевого продукту. Він є ідеальним рішенням для середніх 

та великих виноробних підприємств, які прагнуть досягти стабільної якості та 

високої продуктивності. 

Доброджування 

Після закінчення енергійного періоду бродіння, тривалість якого 10 днів, в 

утвореному виноматеріалі із залишковим цукром у кількості 25 г/дм3 

відбувається перехід до тихого бродіння, або доброджування, яке триває 

приблизно 1-2 тижня.  

Під час процесу доброджування ємності заповнюються в повній мірі. 

Завершене доброджування визнають, коли залишкова масова концентрація 

цукрів у виноматеріалі не перевищує 3 г/дм3. У період доброджування ємності 

піддають два рази доливанню, а по завершенню процесу - не рідше одного разу 

на тиждень. 

Зняття з дріжджового осаду  

Переливка має на меті відокремити виноматеріал, який висвітлився під час 

доброджування, від випадаючих осадів, а також забезпечити оптимальний режим 

кисню для формування та дозрівання вина. Ціль першої полягає у вилученні 

виноматеріалу з осаду за допомогою декантації, другої - у забезпеченні контакту 

переливаного вина з повітрям та введенні певних кількостей SO2. 

Перед початком вилучення виноматеріалу з дріжджів у лабораторії 

проводиться повний хімічний аналіз продукції з резервуара, а мікробіолог 

визначає кількісний та якісний склад мікрофлори та її стан. На основі результатів 

вибирається метод переливання та доза двоокису сірки. До другої переливки в 

молодому виноматеріалі відбуваються фізико-хімічні та біологічні процеси, що 

призводять до утворення твердої фази та випадання осаду. Щоб виноматеріал 

вийшов достатньо висвітленим в результаті переливки, вона повинна 

 проводитися лише після осадження частинок та їх ущільнення на дні контейнера. 

Виноматеріал з рН не більше 3,2 рекомендується витримувати протягом 1,5-

2 місяців на дріжджових осадах при температурі не вище 12 °C і строгому  

мікробіологічному контролі в умовах, що виключають доступ кисню до 

виноматеріалу. Після першої переливки при кожному перемішуванні 

виноматеріалів вводять не більше 30 мг/дм3 сірчистого ангідриду. 

Купажування виноматеріалу 

Виробництво вин із залишковим цукром - напівсухих і напівсолодких - 

ведеться, головним чином двома способами. Перший з них передбачає зупинку 

бродіння і стабілізацію отриманого виноматеріалу-недоброду до зброджування, 

а другий заснований на купажуванні сухих і цукровмісних компонентів.  
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Саме купажний спосіб обрано, як більш доцільний для кваліфікаційної роботи. 

Для одержання однорідних партій столових напівсухих і напівсолодких вин 

з відповідними згідно стандарту кондиціями по спирту, цукру і титрованій 

кислотності сухий виноматеріал і консервоване сусло купажують. Готовий купаж 

обробляють за технологічними інструкціями і стабілізують. 

Для асиміляції купажних матеріалів купажі виконують за 40-45 діб до 

розливу в пляшки. Рекомендується, крім комплексного обклеювання й обробки 

холодом, купажі витримувати за температури 40 °С протягом 15-20 діб. 

Вино перед розливом в пляшки виноматеріал зберігають в атмосфері 

діоксиду вуглецю при оптимальній температурі, яка виключає процес 

підброджування. 

Егалізація та зберігання виноматеріалів 

Освітлені виноматеріали проходять органолептичний аналіз, після чого їх 

сортують за якістю та направляють на зберігання. Егалізацію варто проводити у 

великих резервуарах, що дозволяє отримувати однорідні партії виноматеріалів. 

Виноматеріали з дефектами, наприклад, із запахом сірководню, можуть бути 

використані для виробництва столових вин лише після усунення цих дефектів. 

Всі технологічні процеси з виробництва та обробки виноматеріалів слід 

проводити протягом перших 5-6 місяців після завершення бродіння. Ординарні 

необроблені виноматеріали зберігають у підвалах, наземних приміщеннях 

підвального типу, легких наземних приміщеннях або на відкритому повітрі. 

Мінімальна допустима температура для зберігання сухих виноматеріалів 

становить -3 °С, оптимальна – 10-15 °С. При температурі нижче 8 °С 

виноматеріали не дозрівають, але зберігають свої органолептичні властивості. 

Оптимальна постійна температура сприяє самоосвітленню і дозріванню 

виноматеріалів, покращуючи їх органолептичні характеристики. 

Для запобігання окисленню напівсолодкі виноматеріали зберігають в 

атмосфері інертних газів, періодично додаючи діоксид сірки на поверхню 

виноматеріалів. Використовують СО2, азот або їх суміш у співвідношенні від 

15:85 до 25:75. Тиск інертного газу в місткості має бути 0,001-0,005 МПа 
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3.3 Опис апаратурно-технологічної схеми 

Виноград з автомобілю 1 вигружають в бункер-живильник 2, звідки далі 

переходить в валкову дробарку гребеневідокремлювач 3. В цьому апараті гребені 

відділяються від грона, а ягоди подрібнюють. Далі отриману м’язгу направляють 

у резервуар для бродіння на м’яззі 4.  

У резервуар 4 вносять ферментний препарат пектолітичної дії- Тренолін руж, 

який до цього був попередньо розведений із холодною водою в збірнику 

ферментних препаратів 14.  

Для проведення сульфітації порошок метабісульфіту калію розводять із 

холодною водою в резервуарі 12. Сульфітацію проводять прямим внесенням в 

поток м’язги у кількості 90…110 мг/дм3. Дріжджі EnartisFerm ES454 також 

розводять в дріжджанці  8 та вносять в потік. В резервуарі 4 відбуваються 

процеси активного бродіння, які тривають 10 днів за температури 22…25оС. 

Після закінчення процесу активного бродіння  гвинтовим насосом 9 сусло, 

що бродить перекачують у пневматичний мембранний прес 5, де відділяють 

молодий виноматеріал, який представляє собою сусло-самоплив та 1 тиск 

пресованого сусла. Вичавки, 2 та 3 тиски йдуть на переробку. 

Виноматеріал відцентровим насосом 10 перекачують у апарат 

доброджування 6. Процес доброджування триває допоки цукристість 

виноматеріалу не досягне ≤3г/дм3. Дріжджовий осад спускають через нижній 

патрубок на відстоювання, а виноматерал направляють на переливки та 

купажування. 

В резервуар для купажування 7 плунжерним насосом 15 вводять 

консервоване сусло і доводять виноматеріал до цукристості 30 г/дм3. Після чого 

виноматеріал направляють на переливки та природне освітлення в резервуар 17. 

По закінченню процесу червоний напівсолодкий виноматеріал направляють на 

зберігання в резервуар 18. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

22 

Техніко-економічне обґрунтування вибору перспективних способів 

переробки винограду за червоним способом для одержання червоних 

напівсолодких вин та опис апаратурно-технологічної схеми 



4. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ,  СИРОВИНИ, 

ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

4.1 Характеристика проектованої продукції 

Червоні напівсолодкі вина виготовляють згідно з ДСТУ 4806:2007. Вимоги 

до органолептичних та фізико-хімічних показників, гранично допустимий вміст 

в них токсичних елементів і миш’яку та радіонуклідів наведені відповідно в табл. 

4.1-4.4 відповідно до вимог ДСТУ 4806:2007. «Вина. Загальні технічні умови»[3]. 

 

Таблиця 4.1 — Органолептичні показники червоних виноматеріалів. 

 
 

Таблиця 4.2 — Фізико-хімічні показники якості червоних напівсолодких 

виноматеріалів 

 
 

Таблиця 4.3 — Вміст токсичних елементів і миш’яку в винах 
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Продовження таблиці 4.3 

 
 

Таблиця 4.4 — Допустимі рівні радіонуклідів у винах 

 
4.2 Характеристика сировини 

Червоні напівсолодкі виноматеріали є унікальним типом виноматеріалів з 

особливими органолептичними властивостями, високою біологічною активністю 

та вмістом різноманітних корисних речовин, таких як вітаміни, ферменти, 

лецитини, мінеральні елементи і інші. Вина виробляють за загальноприйнятою 

чи спеціальною технологією з використанням виноматеріалів конкретних сортів 

винограду або їх комбінації,  

Органолептичні та фізико-хімічні характеристики винограду визначаються 

відповідно до ДСТУ 2366:2009 "Виноград свіжий технічний. Технічні умови" і 

наведені в таблиці 4.5[5]. 

Таблиця 4.5— Органолептичні та фізико-хімічні показники винограду 

Назва показника 
Норма для винограду 

ручного збирання машинного збирання 

Зовнішній вигляд Виноград чистий, 

здоровий, одного 

ампелографічного 

сорту, без листків 

і пагонів 

Суміш цілих і 

розчавлених ягід і грон 

одного ампелографічного 

сорту з домішкою листків 

і пагонів виноградної 

рослини 

Смак і аромат Характерні для винограду цього 

ампелографічного сорту, без сторонніх запаху 

і смаку 

Мінімальна масова 

концентрація цукрів, г/дм3: 

при виробництві виноматеріалів 

для тихих вин, не менше: 

в АР Крим 

 

 

 

 

 

160 
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Продовження таблиці 4.5 

в інших регіонах 

при виробництві виноматеріалів 

для вин, насичених діоксидом 

вуглецю, не менше 

при виробництві виноматеріалів 

для коньячних спиртів, не 

менше 

при виробництві виноградного 

соку, не менше 

150 

 

 

170 

 

120 

 

124 

Допустимі відхилення 

Масова частка ягід, 

пошкоджених шкідниками і 

хворобами, , не більше 

Масова частка сухих ягід, , не 

більше 

Масова частка розчавлених ягід, 

, не більше 

 

10 

 

10 

 

20 

 

10 

 

10 

 

40 

(при збиранні ягід без 

гребенів) 

Масова частка домішок інших 

ампелографічних сортів, які 

відповідають за ботанічним 

видом та забарвленням ягід 

основному сорту, , не більше 

   Домішки винограду інших 

ампелографічних сортів, які не 

відповідають за ботанічним 

видом та забарвленням ягід 

основному сорту 

 

 

 

 

15 

 

 

 

Не допускається 

Масова частка органічних 

домішок (листки, пагони), , не 

більше 

0,5 1,0 

Масова частка токсичних 

елементів, мікотоксинів та 

пестицидів 

Масова частка токсичних 

елементів, мг/кг, не більше 

      свинець 

      кадмій 

      миш’як 

      ртуть 

      мідь 

      цинк 

Сторонні домішки 

Не вище рівнів, що допускаються 

 

 

 

 

0,4 

0,03 

0,2 

0,02 

5,0 

10,0 

Не допускаються 
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Розглянемо детальніше сорти винограду, які використовуються на 

проєктованому виноробному підприємстві 

Каберне - Совіньйон 

Синоніми: Лафіт, Лафет, Каберне дрібний, Південний Каберне  

Ботанічний опис: Каберне-Совіньйон (Cabernet Sauvignon) - технічний сорт 

винограду. Французький сорт, поширений в Бордо, його культивують в багатьох 

країнах світу - Болгарії, країнах колишньої Югославії, Італії, Румунії, США, 

Аргентині, Японії. Він відноситься до еколого-географічної групи 

західноєвропейських сортів винограду. 

Провідні ознаки сорту винограду Каберне-Совіньйон: дуже сильнорозсічене, 

темно-зелене, пʼятилопастне листя з закритими округлими бічними вирізами і 

округлої черешкові виїмкою (мереживні), складені у вигляді воронки; невеликі 

циліндроконічні грона, темно-сині ягоди з товстою шкіркою і пасльонових 

присмаком. 

Мерло 

Синоніми: Оджалеши лечхумскій, Оджалеши, Біні (Bigney), Біні руж, Пікард, 

Планет медок, Вітраль (Vitraille), Відаль. 

Ботанічний опис: Французький винний сорт винограду середнього періоду 

дозрівання. Відноситься до групи західноєвропейських сортів. Листя середні 

(діаметром 11...12 см), круглі, пятилопастні. Платівка листа середньо розсічена, 

досить щільна, хвиляста, з відігнутими до низу краями. Верхня поверхня крупно 

- зморшкувата або дрібно бульбашкова. 

Провідні ознаки: воронкоподібне, темно-зелене пʼятілопастне листя з 

закритими овальними боковими вирізами, часто з зубцем на дні, циліндро-

конічні грона з темно-синіми ягодами; пасльоновий присмак. 

Сапераві 

Синонім: фарбувальник. 

Ботанічний опис: Коронка молодого пагона і перші його два листа майже 

білі з рожевими смугами. Опушення повстяне. Молоде листя жовтувато-зелене зі 

слабким рожевим відтінком і повстяним опушенням. Однорічний визрілий пагон 

світло-коричневий з сіруватим відтінком, вузли темно-коричневі. Лист середньої 

величини, округлий або яйцеподібний, 3-, 5-лопатевий або майже цільний з 

піднятими краями. Часто центральна лопать дещо витягнута. 

Провідні ознаки: світло-зелене, слаборассечене листя з піднятими краями і 

густим павутіністим опушенням, конічна, пухка грона, темно-сині овальні ягоди 

з слабоокращенним соком. Саджанці розлогі, з цільним листям яйцевидної 

форми, з жолобчастою вигнутістю. Осінне забарвлення їх жовте з винно-

червоними плямами. 

Дріжджі 

Дріжджі представляють собою мікроорганізми, клітини яких мають різні 

круглі, овальні, еліптичні та циліндричні форми.  

Чиста культура дріжджів є нащадком однієї конкретної раси, відібраної за 

допомогою селекції враховуючи вимоги приготування різних типів вина. 

Раса дріжджів EnartisFerm ES454, використання яких передбачено курсовою 

роботою має відповідати ДСТУ 7455:2013 «Дріжджі винні. Технічні умови»  
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Органолептичні показники повинні відповідати вимогам, вказаним у 

відповідній таблиці 4.6[4]. 

Таблиця 4.6 – Органолептичні показники ЧКД 

 
За фізіолого-культуральними показниками EnartisFerm ES454  мають 

відповідати вимогам, зазначеним у таблиці 4.7. 

Таблиця 4.7 – Фізіолого-культуральні показники чистої культури 

дріжджів 

 
 За мікробіологічними показниками EnartisFerm ES454 мають відповідати 

вимогам, зазначеним в таблиці 4.8. 

Таблиця 4.8 – Мікробіологічні показники чистої культури винних 

дріжджів 
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Консервоване сусло 

Консервоване виноградне сусло — це продукт, виготовлений шляхом 

обробки виноградного соку, який зберігається для подальшого використання у 

виноробстві. Це сусло може бути оброблене різними методами, такими як 

пастеризація або додавання консервантів, для запобігання його псуванню під час 

зберігання. Консервоване сусло використовується для купажування 

виноматеріалів і дозволяє зберігати певний рівень цукристості в кінцевому 

продукті.  

Органолептичні та фізико-хімічні характеристики консервованого сусла 

визначаються відповідно до ДСТУ 8640:2016 "Соки-напівфабрикати 

фруктові натуральні асептичного консервування" і наведені в таблиці 4.9 та 

4.10[13]. 

Таблиця 4.9 — Органолептичні показники соків-напівфабрикатів 

Назва показника Характеристика соків-напівфабрикатів 

Зовнішній вигляд та 

консистенція 

Для освітлених — прозора, для неосвітлених — 

непрозора рідина. Дозволена легка опалесценція і 

наявність ущільненого осаду, а для виноградного соку 

— наявність кристалів винного каменю 

Смак та запах Натуральні, добре виражені, властиві використаним 

видам і сортам сировини після термічного оброблення. 

Заборонено сторонні смак та запах 

Колір Властивий натуральному кольору соку з відповідного 

виду фруктової сировини після термічного 

оброблення, однорідний за всією масою 

 

Таблиця 4.10 — Фізико-хімічні показники соків-напівфабрикатів 

Назва показника Норма 

Масова частка розчинних сухих 

речовин, %, не менше,  
14,0 

Масова частка титрованих кислот у 

розрахунку на винну кислоту, %, не 

менше ніж 

0,4 

Масова частка етилового спирту, %об від 0,3 до 0,5 

Масова частка осаду,% , не більше ніж 
в освітлених – 2,0 , неосвітлених —

8,0 

Масова частка оксиметилфурфуролу, 

мг/кг, не більше ніж 
20 

Мінеральні домішки Заборонено 
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4.3 Характеристика основних і допоміжних матеріалів 

 Метабісульфіт калію (K₂S₂O₅) використовується у виноробстві через свої 

антиоксидантні та антимікробні властивості. Він пригнічує розвиток небажаних 

мікроорганізмів, таких як бактерії та дикі дріжджі, захищаючи вино від 

окислення і стабілізуючи його під час виробництва та зберігання. Це допомагає 

зберігати колір, аромат і загальну якість вина. Метабісульфіт калію додається на 

різних етапах виробництва для підтримки стабільності та продовження терміну 

зберігання вина. Важливо дотримуватися точного дозування, щоб уникнути 

негативних впливів на смак та можливих алергічних реакцій. 

При відстоюванні сусла, отриманого з здорового винограду, доза SO2 не 

перевищує 120 мг/дм3 ; із винограду, ураженого сірою гниллю, — до 200 мг/дм3 ; 

у процесах настоювання і бродіння сусла на м’яззі — 80-100 мг на 1 кг м’язги; 

при термічній обробці м’язги — 100-150 мг на 1 кг м’язги; бродіння сусла за 

білим способом — 50-75 мг/дм3.  

Сульфітація при переливках здійснюється в дозах: для молодих вин з 

високою кислотністю — 20-30 мг/дм3 ; здорових молодих вин з нормальною 

кислотністю — 40-50 мг/дм3 ; вин схильних до побуріння, — 60-70 мг/дм3.  

У винах, що надходять у реалізацію, загальний вміст SO2 повинно бути не 

більше 200мг/дм3 , в т. ч. вільної — не більше 20 мг/дм3 , у винах із залишковим 

цукром — 300 і 30 мг/дм3 відповідно. 

Холодоагент (етиленгліколь) – являє собою маслянисту безбарвну рідину без 

запаху. У чистому вигляді без домішок закипає при температурі + 197 °C, а 

кристалізується при -12,3 °C.  

Допоміжною сировиною також виступають ферментні препарати, які 

допомагають інтенсифікувати процеси пресування і соковіддачі. 

Характеристика допоміжних матеріалів наведена в табл 4.11 

Таблиця 4.11 – Характеристика допоміжних матеріалів 
Найменування 

матеріалу 

Основні показники у 

відповідності до 

вимог стандарту 

Стисла зовнішня 

характеристика 

Стандарт на 

матеріали 

Метабісульфіт 

калію 

Щільність- 1,3-1,5 

г/см3; 

температура 

плавлення- 190 оС 

Безбарвний білий 

порошок з легким 

запахом сірки 

ДСТУ-Н CODEX 

STAN 192:2014 

Харчові добавки. 

Номенклатура та 

загальні вимоги  

Холодоагент 

етиленгліколь 

У чистому 

вигляді без 

домішок закипає 

при температурі 

+197оС, 

кристалізується 

при -12,3оС 

Являє собою  

маслянисту 

безбарвну рідину 

без запаху 

ДСТУ 817:2012 

 

Таблиця 4.12 - Фізико-хімічні показники ферментного препарату Тренолін 

руж 
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Назва показника Норма 
Метод 

контролю 

Масова частка вологи, %, 

не менше ніж 
2,5 

ДСТУ 

8611:2016  

Загальна кількість клітин  < 5 x 104 КУО/мл ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014 

Наявність коліформних 

бактерій 

 

< 30 КУО/мл 

ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014 

кишкової палочки відсутні ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014 

сальмонели відсутні ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014 

мікотоксинів відсутні ДСТУ EN ISO 

4833-1:2014 

 

За хімічними показниками ферментний препарат Тренолін руж має 

відповідати вимогам, зазначеним в таблиці 4.13[9].  

 

Таблиця 4.13 – Хімічні показники ферментного препарату Тренолін руж 

Масова частка токсичних елементів Показник, мг/кг, не більше 

Миш’як 3 

Свинець 5 

Кадмій 0,5 

Ртуть 0,5 
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ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 



5. ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

5.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

За сезон для виробництва червоних напівсолодких вин переробляють 0,7 тис 

т винограду цукристістю 200 г/дм3 і титрованою кислотністю 6-9 г/дм3. Для 

отримання виноматеріалу з 1 т винограду відбирають 60 дал сусла-самопливу і 

сусла першого тиску густиною 1,085 кг/дм3.  Розміри втрат і відходів наведені в 

табл. 5.1 Розрахунки виконують на 1 т винограду.  

Таблиця 5.1- Розміри втрат і відходів під час виробництва 

Назва операції Втрати, % Відходи, % 

позначення % позначення % 

Приймання винограду  —  — 

Подрібнення з 

гребневідокремленням 

Втпод 0,4 Вдпод 4,0 

Бродіння Втбр 0,6 Діоксид вуглецю, 

контракція 

Відділення сусла-самопливу Втв.с. 0,25 — — 

Пресування Втпр 0,25 Вдпр 17,2 

Доброджування Втдоб. 0,05 — — 

Зняття з дріжджів Втдр 0,08 Вддр 8 

Купажування Вткуп 0,06 — — 

Переливання та перемішування Втпер 0,2 — — 

Егалізація Втег 0,06 — — 

Зберігання Втзб 0,11 — — 

Відправлення Втвід 0,06 — — 

5.2 Продуктові розрахунки 

1. Приймання винограду. Під час приймання винограду втрат і відходів 

немає. Тому маса винограду Gвгд, що надійшла на подрібнення, становить 1000 

кг. 

2. Гребеневідокремлення. Під час гребеневідокремлення втрати Втпод 

становлять 0,4 %, масу яких Gвт.под розраховують за формулою  

вгд под

вт.под

Вт 1000 0,4
= = = 4,0 кг.

100 100

G
G


 

Відходи при подрібненні з гребеневідокремленням  Вдпод становлять 4  %.  

Маса відходів Gвд.под  

вгд под

вд.под

Вд 1000 4,0
= = = 40,0 кг.

100 100

G
G


 

 Маса ягід Gмз, що надходять на бродіння,  

 

Gмз = Gвгд – ( Gвт.под +  Gвд.под) = 1000 – (4 + 40) = 956 кг. 
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3. Бродіння. 

А). Об’єм втрат під час бродіння. Механічні втрати Втбр становлять 0,6 %.  

Маса втрат Gвт.бр під час бродіння 

𝐺вт.бр =
𝐺сус.брВтбр

100
=

956 ⋅ 0,6

100
= 6 кг. 

Gмз.бр= Gмз – Gвт.бр = 956 – 6 = 950 кг 

4. Відділення сусла-самопливу. Під час відділення сусла-самопливу втрати 

Втв.сус.с становлять 0,25 %. 

Маса втрат Gвт.сус.с   

мз.бр в.сус.с

вт.сус.с

Вт 950 0,25
= = = 2,0 кг.

100 100

G
G


 

Маса збідненої м’язги, що надійшла на пресування,  

Gмз.пр= Gмз.бр – Gвт.сус.с = 950 – 2 = 948 кг. 

Для подальшої переробки на виноматеріал відбирають 60 дал  сусла-

самопливу і сусла першого тиску з 1 т винограду з густиною 1,085  кг/дм3. Інше 

сусло —  направляють на виробництво ординарних виноматеріалів.  

Маса сусла-самопливу, що бродить,  

Gсус.бр= Vсус.бр ρ = 600∙1,085 = 651 кг, 

де ρ — густина сусла, кг/дм3. 

Маса збідненої м’язги  

Gзб.мз = Gмз.пр – Gсус.бр  = 948 – 651 = 297 кг. 

5. Пресування збідненої м’язги. Під час пресування втрати Втв.п. 

становлять 0,25 %.  

Маса втрат під час пресування Gвт.пр  

зб.мз в.п
вт.пр

Вт 297 0,25
= = = 0,74 кг.

100 100

G
G


  

Маса вичавок  

вгд пр

вич

Вд 1000 17,2
= = =172 кг.

100 100

G
G


  

Маса ребежів становить  

Gреб = Gзб.мз – Gвич – Gвт.пр = 297 ‒ 172 – 0,74 = 124,26 кг. 

6. Доброджування. 

А). Об’єм втрат під час доброджування. Механічні втрати Втбр становлять 

0,6 %. Об’єм втрат під час доброджування Vвт.дб 

𝑉вт.дб =
𝑉сус.дбВтбр

100
=

600,0 ⋅ 0,24

100
= 1,44 дм3. 

Маса втрат Gвт.дб під час доброджування 

𝐺вт.дб =
𝐺сус.дбВтдб

100
=

651 ⋅ 0,6

100
= 1,7 кг. 

Б) Втрати із діоксидом вуглецю. За даними Л. Пастера при повному 

зброджуванні 100 г інвертного цукру виділяється в середньому 46,6 г діоксиду 

вуглецю. Отже, при зброджуванні 1 дм3 освітленого сусла, що містить 200 г/дм3 

цукру, до цукристості 3,0 г/дм3, виділиться така маса діоксиду вуглецю  

2(1)СО

(200 3)46,6
= = 91,8 кг,

100
G

−
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а при зброджуванні всієї кількості кількості освітленого сусла, отриманого із 

1000 кг винограду, утвориться діоксиду вуглецю 
2( 2)СОG   

2(1)

2(2)

сус.бр СО

СО

вгд

651 91,8
= = 59,76 кг.

1000

G G
G

G
=


 

 

в) Втрати за рахунок контракції. 

При зброджуванні в суслі 19,7 % інвертного цукру від цукристості 20 %  до 

цукристості 0,3 % міцність виноматеріалу повинна бути  

Сс.вм = (20 – 0,3)0,6 = 11,8 % об. 

Тоді, втрати за рахунок контракції дорівнюють  

Кц = 11,8∙0,08 = 0,95 %, 

де 0,08 — відсоток зменшення об’єму вина на кожний 1 % об. Підвищення його 

міцності, %. 

В абсолютному вираженні зменшення об’єму сусла Vкц.сус. за рахунок 

контракції становить  

𝑉кц.сус =
𝑉сус.бр ⋅ 0,08

10
=

600,0 ⋅ 0,95

10
= 5,7 дм3. 

 У масовому вимірі кількість недобродженого виноматеріалу за рахунок 

контракції практично не змінюється. 

Кількість сусла, що надійшла на витримку (на дріжджах),:  

Vсус.вит = Vсус.бр – (Vвт.бр + Vкц.сус) = 600 – (1,44 + 5,7) = 592,89 дм3. 

Gсус.вит = Gсус.бр – (Gвт.бр + Gд.в(2)) = 651 – (1,6 + 59,76) = 589,67 кг. 

7. Зняття з дріжджових осадів. Під час зняття виноматеріалу з дріжджових 

осадів втрати Втдр становлять 0,08 %.  

Об’єм втрат Vвт.др  

𝑉вт.др =
𝑉декВтдр

100
=

592,89 ⋅ 0,08

100
= 0,47 дм3. 

Маса втрат Gвт.др  

𝐺вт.др =
𝐺декВтдр

100
=

589,67 ⋅ 0,08

100
= 0,47 кг. 

Відходи з дріжджовим осадом Вддр складуть 8 % 

Об’єм відходів Vвд.др  

𝑉вд.др =
𝑉декВддр

100
=

592,6 ⋅ 8

100
= 47,41 дм3. 

Маса відходів Gвд.др 

𝐺вд.др =
𝐺декВддр

100
=

589,38 ⋅ 8

100
= 47,15 кг. 

Кількість сухого виноматеріалу, що надійшла на купажування: 

 

Vвм = Vсус.вит – Vвт.др – Vвд.др = 592,6 – 0,47 – 47,41 = 544,71 дм3, 

 

Gвм = Gсус.вит – Gвт.др – Gвд.др = 589,38 – 0,47 – 47,15 = 541,76 кг. 
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8. Купажування.  

Під час купажування у виноматеріал вносять концентроване сусло, кількість 

якого розраховують за формулою 

𝑉к.сус = 𝑉вм

𝐶ц.вм2 − 𝐶ц.вм1

𝐶ц.к.сус − 𝐶ц.вм2
= 544,71

3 − 0,3

65 − 3
= 23,72 дм3 

Відносна густина консервованого сусла ρ=1,317 за цукристості 65г/100см3 

Gк.сус=Vк.сус*ρ =23,72*1,317=31,24 кг 

 

Кількість готового купажу становить: 

Vкуп=Vвм+Vк.сус= 544,71+23,72=568,43 дм3 

Gкуп=Gвм+Gк.сус=541,76+31,24=573 кг 

Під час купажування втрати Вткуп становлять 0,06% 

Об’єм втрат Vвт.куп 

 

𝑉вт.куп =
𝑉купВткуп

100
=

568,43 ⋅ 0,06

100
= 0,34 дм3. 

Маса втрат Gвт.куп. 

 

𝐺вт.куп =
𝐺купВткуп

100
=

573 ⋅ 0,06

100
= 0,34 кг. 

Кількість виноматеріалу на переливання та перемішування: 

Vвм.пер = Vкуп – Vвт.куп = 568,43 – 0,34 = 568,09 дм3, 

Gвм.пер = Gкуп – Gвт.куп = 573 – 0,34 = 572,66 кг 

9. Переливання та перемішування. Під час переливання втрати Втпер. 

становлять 0,2 %. 

Об’єм втрат Vвт.пер 

 

𝑉вт.пер =
𝑉вм.перВтпер

100
=

568,09 ⋅ 0,2

100
= 1,13 дм3. 

Маса втрат Gвт.пер 

 

𝐺вт.зб =
𝐺вм.перВтпер

100
=

572,66 ⋅ 0,2

100
= 1,15 кг. 

Кількість виноматеріалу на егалізацію: 

 

Vвм.ег = Vвм.пер – Vвт.пер = 568,09 – 1,13 = 566,96 дм3, 

Gвм.ег = Gвм.пер – Gвт.пер = 572,66 – 1,15 = 571,51 кг. 

9. Егалізація. Під час переливання втрати Втег. Становлять 0,06 %. 

Об’єм втрат Vвт.ег 

 

𝑉вт.ег =
𝑉вм.егВтег

100
=

566,96 ⋅ 0,06

100
= 0,34 дм3. 

Маса втрат Gвт.ег 
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𝐺вт.ег =
𝐺вм.егВтег

100
=

571,51 ⋅ 0,06

100
= 0,34 кг. 

Кількість виноматеріалу на зберігання: 

 

Vвм.зб = Vвм.ег – Vвт.ег = 566,96 – 0,34 = 566,62 дм3, 

Gвм.зб = Gвм.ег – Gвт.ег = 571,51 – 0,34 = 571,17 кг. 

 

9. Зберігання. Під час переливання втрати Втзб. Становлять 0,11 %. 

Об’єм втрат Vвт.зб 

 

𝑉вт.зб =
𝑉вм.збВтзб

100
=

566,62 ⋅ 0,11

100
= 0,62 дм3. 

Маса втрат Gвт.зб 

 

𝐺вт.зб =
𝐺вм.збВтзб

100
=

571,17 ⋅ 0,11

100
= 0,63 кг. 

Кількість виноматеріалу на відправлення: 

 

Vвм.від = Vвм.зб – Vвт.зб = 566,62 – 0,62 = 567,47 дм3, 

Gвм.віл = Gвм.зб – Gвт.зб = 571,17 – 0,63 = 570,54 кг. 

10. Відправлення. Під час відправлення втрати Втвід. Становлять 0,06 %. 

Об’єм втрат Vвт.від 

 

𝑉вт.від =
𝑉вм.відВтвід

100
=

567,47 ⋅ 0,06

100
= 0,34 дм3. 

Маса втрат Gвт.від. 

 

𝐺вт.від =
𝐺вм.відВтвід

100
=

570,54 ⋅ 0,06

100
= 0,34 кг. 

Кількість напівсолодкого виноматеріалу, що отримана із 1000кг винограду: 

Vвм = Vвм.в – Vвт.зб = 567,47 – 0,34 = 567,13 дм3, 

Gвм = Gвм.зб – Gвт.зб = 570,54 – 0,34 = 570,2 кг. 

Результати розрахунків продуктів на 1 т винограду узагальнені в таблиці 5.2  
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Таблиця 5.2 — Зведений баланс розрахунків продуктів  

Вихідні дані Витрата 

Назва 

сировини 

Кількість на 1 

т 

Кількість на 

0,7тис тон Назва продукту 

Кількість на 1 

т 

Кількість на 0,7 

тис т 

кг дм3 кг дм3 кг дм3 кг дм3 

Виноград  1000 — 
700 

000 
- 

Виноматеріал 

сухий  
541,76 

544,7

1 
379232 

38129

7 

Сусло — 600 - 
4200

00 
Ребежі 124,2 —  86940 — 

    Відходи        

       Вичавки 172 — 120400 — 

        Дріжджова гуща 47,15 47,41 33005 33187 

        Гребені 40 — 28000 — 

        Втрати       

        Подрібнення 4 — 2800 — 

        

 Відділення 

сусла-

самопливу 

2 — 1400 — 

        Пресування 0,74 — 518 — 

        Бродіння 6 1,44 4200 1008 

        Втрати з СО2   59,76 — 41783  

        
Зняття з 

дріжджів  
0,47 0,47 329 329 

     Контракція — 5,7 — 3990 

Всього… 1000 600 
700 

000 

4200

00 
Всього… 998,08 

599,7

3 
698607 

41981

1 

 Виномат

еріал 

сухий 

 541,76 
 544,

71 

37923

2 

3812

97 

Виноматеріал 

напівсолодкий 
571,7 

567,1

3 
400190 

39699

1 

 Консерво

ване 

сусло 

 31,24 
 23,7

2 
21868 

1660

4 
Купажування 0,34 0,34 238 238 

     
Переливання та 

перемішування 
1,15 1,13 805 791 

     Егалізація 0,34 0,34 238 238 

        Зберігання 0,62 0,62 434 434 

        Відправлення 0,34 0,34 238 238 

Всього… 573 
568,

43 

40110

0 

3979

01 
Всього… 574,49 569,9 402143 

39893

0 
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5.3 Розрахунки витрат основних і допоміжних матеріалів 

Пpи виpoбництвi червоних купажних напівсолодких вин пepeдбaчeнo 

викopиcтaння наступних дoпoмiжниx мaтepiaлiв: ферментний препарат, дріжджі, 

a тaкoж метабісульфіт калію - для зaпoбiгaння poзвиткy cтopoнньoї мiкpoфлopи. 

На кожен 1 дм3 сусла витрачається 50 мг (0,03-0,05 г) ферментного препарату. 

Отже, для обробки 420000дм3 сусла необхідно: 

Gферм=420000*0,05=21000г, що дорівнює 21 кг 

Витpaтa метабісульфіту калію в тexнoлoгiчнoмy циклi cтaнoвить 140 мг 

(0,14г) нa 1 дм3 винoмaтepiaлy.  

Отже, для обробки 420000дм3 виноматеріалу необхідно: 

GS02=0,14*420000/1000=58,8кг 

На 100 дм3 м’язги йде 20 г дріжджів, тобто на 1 дм3 нам потрібно 0,2г. 

Отже, при проєктованих 420000 дм3 виноматеріалу нам потрібно: 

Gдр=0,2*420000/1000=84 кг  

Витрати основних та допоміжних матеріалів при виробництві червоних 

купажних напівсолодких вин наведені у табл. 4.3 

 

Таблиця 5.3 – Витрати основних та допоміжних матеріалів при виробництві 

червоних напівсолодких вин 

Назва матеріалу Витрата на 1дм3, г 
Витрата на 420000  дм3, 

кг 

Ферментний препарат 

Тренолін руж 
0,05 21 

Метабісульфіт калію 0,14 58,8 

Дріжджі Enartis Ferm 

ES454 
0,2 84 
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6. РОЗРАХУНКИ ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

Розрахунок площ, які займають технологічне обладнання наведено в табл. 

6.1.  

Таблиця 6.1 – Розранунок площ для технологічного обладнання 
№  

п/п 

Найменування 

технологічного 

обладнання 

Габаритні 

розміри, мм 

Маса, кг Кількість, 

шт 

Площа 

одиниці 

обладнан

ня, м2 

Загальна 

площа, м2 

1 3 5 6 4 8  

1 Бункер-

живильник 

3200х2500х1509;  390 1 8 8 

2 Валкова 

дробарка 

2800х1270х1955;  1000 1 3,56 3,56 

3 Насос 

гвинтовий 

430х170х170;  580 1 0,07 0,07 

4 Бродильний 

резервуар 

2000×2000×4700  1150 7 4 28 

5 Реактор для 

приготування 

дріжджової 

розводки 

ВВМ1000 

1450×2550  1210 1 3,7 3,7 

6 Резервуар для 

доброджування 

2000×2000×4700 1150 7 4 28 

7 Резервуар для 

купажування 

2550×2550×10863 5786 1  6,5 6,5 

8 Мембранний 

прес 

5756х2200х2580 

  

4000 1 12,66 12,66 

9 Транспортер 16500х600х650.  400 2 9,9 19,8 

10 Відцентровий 

насос ВЦН-10 

1205×380×733  95 4 0,46 1,84 

11 Резервуар для 

переливок 

2550×2550×10863 5786 1 6,5 6,5 

11 Резервуар для 

зберігання 

2550×2550×10863 5786 1 6,5 6,5 

12 Збірник 

ферментних 

препаратів 

 

540х1400 106 1 0,7 0,7 

13 Резервуар для 

розводки 

метабісульфіту 

калію 

 

1070х1330 121 1 1,42 1,42 

14 Резервуар з 

консервованим 

суслом  

 

2150х5700 1600 1 12,2 12,2 

15 Плунжерний 

насос 

336х197х337.  54 1 0,07 0,07 

 

Площа відділення для встановлення обладнання становитиме: 

F об= 146,02 м2. 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

38 

РОЗРАХУНКИ ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ І СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 



Враховуючи проходи між обладнанням (14·1,5=21 м2); між обладнанням і 

стаціонарними конструкціями (50·0,7=26,6 м2) стінами, колонами; кількість  

працюючих (32·4,5=144м2); лабораторію(36 м2); дегустаційну залу(36м2); 

матеріальний склад(36 м2); побутові та душові кімнати(64 м2); санвузли(18 м2); 

кімнату відпочинку (12м2) та кабінет начальника цеху (18м2) площа відділення 

буде: 

F від=  146,02+21+26,6+144+36+36+36+64+18+12+18 = 557,62 м2. 

Для отримання червоних напівсолодких виноматеріалів в якості допоміжних 

матеріалів застосовується ферментний препарат та метабісульфіт калію. Площі 

складських приміщень визначають за кількістю і характером вантажів, 

розміщених в них та за нормами розміщення вантажів.  

Загальна формула для визначання площі складів F має наступний вигляд:  

де Рср — середньодобове надходження вантажів на склад, т, (кг, шт.); Р — 

середньодобовий залишок вантажів з урахуванням середньодобового випуску 

вантажів зі складу, %; Zср — середня тривалість зберігання вантажів на складі, 

діб; К — коефіцієнт нерівномірності надходження вантажів на склад; Вс — 

навантаження на 1 м2 підлоги складу, т (кг) або шт. 

Враховуючи той факт, що тривалість роботи цеху становить 20 діб, 

доцільним було б побудувати одне складське приміщення. Кількість ферментного 

препарату та метабісульфіту калію згідно продуктового розрахунку становитиме 

– 21+58,8=79,8 кг(0,0798 т). Навантаження на 1м2 площі складає 1,5 - 1,8 т. 

Коефіцієнт використання площі - 0,5. Тоді площа складу для зберігання 

ферментного препарату та метабісульфіту калію повинна бути: 

𝐹 =
0,0798 ∗ 20

1,5 ∗ 0,5
= 2,128 м2 
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7. РОЗРАХУНКИ ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Підбір технологічного устаткування виноробних підприємств базується на 

продуктовому розрахунку. 

При розрахунку обладнання використовують такі формули: 

для обладнання періодичної дії: 

Х =
𝑎 ∗ 𝑄 ∗ 𝑍

𝑉 ∗ 𝜏 ∗ 𝛾 ∗ 𝑛
 

для обладнання безперервної дії: 

X =
𝑎 ∗ 𝑄

𝑊 ∗ 𝜏 ∗ 𝛾
 

розрахунок резервуарів: 

Х =
𝑄1

𝑉∗𝐾об∗𝛾
, 

де Х- необхідна кількість апаратів, машин, резервуарів; 

a- коефіцієнт нерівномірності надходження продукту за переробку(але не 

менше 1,4); 

Q- кількість продукту, що переробляєтся за добу, т; 

Q1- кількість продукту, який повинен зберігатися у даній ємності, дал; 

Z- тривалість повного обертання(робочого циклу) апарату або ємності, діб; 

V- місткість або повний(геометричний) об’єм апарату/резервуару, дал; 

W- потужність обладнання, т/год; 

τ- тривалість роботи обладнання на добу, год; 

γ- коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9); 

n- кількість робочих змін на добу; 

Коб- коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період: 

Коб =
𝑡1

𝑡2
,  

де t1- кількість робочих(календарних) діб за весь період роботи(сезон, рік), доба; 

t2- тривалість одного циклу, доба. 

Потужність цеху переробки винограду – 0,7 тис. т винограду за сезон. 

Середня тривалість сезону виноробства – 20 діб. 

Приймання винограду протягом 10 год. В процесі переробки винограду 

будемо використовувати обладнання безперервної дії. 

Розрахунок: 

Кількість винограду, що подається на переробку за 1 добу: 

700 : 20 = 35 т, а за годину складе 35 : 10 = 3,5 т. 

Резервуар із нержавіючої сталі 04А9-КЕН-К-(01-04).000 на 2000 дал 

Х =
64051,74

1 ∗ 2000 ∗ 40
= 0,8 = 1шт 

1. Приймання винограду 

 

Розраховуємо потрібну кількість бункерів-живильників: 

Х =
1,4 ∗ 35

20 ∗ 10 ∗ 0,8
= 0,306 = 1шт 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

40 

РОЗРАХУНКИ ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 



2. Подрібнення 

Необхідна кількість дробарок-гребеневідокремлювачів для переробки 35 

т винограду за добу, коефіцієнт заповнення апарату- 0,7 

Х = 
1,4∗35

30∗10∗0,7
= 0,23  1 шт. 

Тривалість роботи цеху 10 год. Вихід м’язги, що стікала за даними 

продуктового розрахунку 297 кг. Коефіцієнт нерівномірності поступання 

винограду на переробку α = 1,4. 

У даному цеху переробки винограду встановлюємо 2 стрічкових 

транспортери, один на відокремлення гребенів, другий на транспортування 

вичавок за межі цеху, які надходять на утилізацію. 

3. Бродіння 

При розрахунку кількості бродильних резервуарів враховується тривалість 

періоду бурного бродіння (10 діб) і коефіцієнт заповнення резервуарів – 0,85. 

Загальний об’єм бродильного апарату 600 дал. 

Х =
𝑄1

𝑉∗𝐾об∗𝛾
,  

де Q1- кількість продукту, який повинен зберігатися у даній ємності, дал; 

V- місткість або повний(геометричний) об’єм апарату/резервуару, дал або м3; 

Коб- коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період: 

Коб =
𝑡1

𝑡2
, де 

t1- кількість робочих(календарних) діб за весь період роботи(сезон, рік), 

доба; 

t2- тривалість одного циклу, доба. 

Коб =
𝑡1

𝑡2
=  

20

10
= 2, де 

γ- коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9); 

Q1= a*b, де 

a- потужність цеху переробки винограду, т; 

b- вихід сусла з 1 тони винограду, дал 

Q1= 1000*60=60000 кг 

Переводимо декалітри. Густина 1,085 кг/дм3 

Q1=60000/1,085=55300 л=5530 дал 

Кількість бродильних апаратів: 

Х =5530/(600*2*0,85) = 6,4 = 7 шт. 

4. Доброджування  

Кількість резеруварів доброджування: 

Х =5530/(600*2*0,85) = 6,4 = 7 шт. 

5. Гвинтовий насос AlphaDynamic Zeus 6-B02 у кількості 1 шт. перекачує 

мезгу до мембранного пневматичного пресу. Потужності насосу до 9 т/год 

6. Відділення виноматеріалу та пресування м’язги 

При тривалості сезону переробки винограду 20 діб, на переробку буде 

поступати 700: 20 = 35 т винограду на добу. 

Кількість м’язги для пресування на добу складатиме: 

35·0,297 = 10,395 т. 

В декалітрах, за умови, що густина- 1,085 

10,395*10/1,085=95,8 дал 
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7. Потрібна кількість мембраних пресів періодичної дії. Об’єм пресу- 120 

дал, тривалість робочого циклу- 4,5 год 

Х =
95,8 ∗ 1,4 ∗ 4,5

120 ∗ 10 ∗ 1 ∗ 1
= 0,503 ≈ 1шт 

8. Визначимо кількість резервуарів для готування дріжджового розведення. 

Об’єм дріжджанки визначається за формулою: 

𝑉д =
𝐴 𝑉б

100𝜑
, 

де А- кількість дріжджового розведення, що задається, %, до робочого об’єму 

бродильних резервуарів(3%); 

Vб- робочий об’єм бродильних резервуарів, м3; 

φ- коефіцієнт наповнення дріжджанки (0,75…0,80) 

Робочий об’єм бродильних резервуарів складає: 

Vб=550*6*0,85= 2805 дал 

Тоді  

𝑉д =
3 ∗  2805

100 ∗ 0,8
= 105,19 дал = 1шт 

Приймаємо 1 реактор. 

9. Для забезпечення безперервності виробництва, необхідно забезпечити 

насосами кожну технологічну операцію, де проводиться перекачування 

продукту.  

Тоді, відцентрові насоси ВЦН-10 для перекачування виноматеріалів на 

доброджування, переливки, егалізацію та зберігання. Таким чином, усього 

необхідно 4 насоси ВЦН-10.  

10. У бродильний резервуар із дозаторів подається розчин метабісульфіту та 

ферментний препарат. Приймаємо, що необхідна кількість дозаторів для 

метабісульфіту – 1 шт, для ферментного препарата- 1шт. 

11.  Резервуари для купажування розраховуються за формулою: 

Х =
𝑄1

𝑉∗𝐾об∗𝛾
,  

де Q1- кількість продукту, який повинен зберігатися у даній ємності, дал; За 1 

добу ми приймаємо 35т винограду, що, виходячи з продуктових розрахунків, 

еквівалентно: 

 544,71*35=19064,85 дм3=1906,5 дал  

виноматеріалу, який надходить з резервуарів для доброджування на купажування. 

Також,  виходячи із продуктових розрахунків, із резервуару з консервованим 

суслом для купажування надходить: 

19064,85* 23,72= 803,75 дм3=80,375дал 

консервованого сусла. 

Виходячи з цього,  

Q1=1906,5+803,75=2710,25 дал. 

V- місткість або повний(геометричний) об’єм апарату/резервуару, дал; 

Коб- коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період: 

Коб =
𝑡1

𝑡2
, 

де t1- кількість робочих(календарних) діб за весь період роботи(сезон), доба; 

t2- тривалість одного циклу, доба. 
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Коб =
𝑡1

𝑡2
=  

20

10
= 2 

 

γ- коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9); 

Х =
𝑄1

𝑉 ∗ 𝐾об ∗ 𝛾
=

2710,25

3000 ∗ 2 ∗ 0,8
= 0,564 = 1шт 

Приймаємо 1 резервуар 

 

В таблиці 7.1 наведено характеристику технологічного і допоміжного 

обладнання 

 

Таблиця 7.1 – Характеристика технологічного обладнання 
№  

п/п 

Номер 

позиції на 

апара-

турно-

технологі-

чній схемі 

Назва, тип 

(марка 

обладнаня) 

Кі-

лькі-

сть 

Технічна 

характеристика 

Потуж-

ність 

електро-

двигуна, 

кВт 

Трива-

лість 

роботи 

двигу-

на, 

год/добу 

Примітка 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 2 Бункер-

живильник 

1 Потужність- 

10т/год; габартні 

розміри, мм: 

3200х2500х1509; 

маса- 390кг 

1,1 6 Carlsen 6' 

Horizontal 

Receiving 

Hopper, 

США 

2 3 Валкова 

дробарка 

1 Потужність- 

10т/год; габартні 

розміри, мм: 

2800х1270х1955; 

маса- 1000кг 

3,0 6 VEGA 7 

PULEO, 

Італія  

3 9 Насос 

гвинтовий 

 Потужність 9 

м3/год, розміри, 

мм: 430х170х170; 

маса – 580 кг 

2,4 - AlphaDyn

amic Zeus 

6-B02 

 

4 4 Бродильний 

резервуар 

7 Місткість 6м3.  

Габаритні 

розміри, мм: 2000 

× 2000 × 4700 мм. 

Маса 1150кг 

Насосна 

система 

зрошення- 

2,6. 

Розванта-

жувального 

шнека 13,0  

- CCT-

SHP3-

6000DE, 

Чехія 

 

5 8 Реактор для 

приготування 

дріжджової 

розводки 

ВВМ1000 

1 Ємність: 

геометрична – 

1,36 м3 ; корисна 

– 1 м3 . Тиск пари 

у корпусі та у 

сорочці – 0,3 

МПа. Габаритні 

розміри: 

1450×2550 мм. 

Маса – 1210 кг. 

1,7 8 ВВМ-

1000, 

Україна 

 

6 6 Резервуар для 

доброджування 

7 Місткість 6м3.  

Габаритні 

розміри, мм: 2000 

× 2000 × 4700 мм 

- - CCT-

SHP3-

6000DE, 

Чехія 
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Продовження таблиці 7.1 
7 7 Резервуар для 

купажування 

1  Місткість 30м3.  

Габаритні 

розміри, мм: 

10863×2550×2550

, маса 5786 кг 

- - CCT-

30000C, 

Чехія 

 

8 5 Мембранний 

прес 

1 Потужність 12 

т/год. Габаритні 

розміри, мм- 

5756х2200х2580 

 Маса- 4000кг 

11,6 4,5 Bucher 

XPert IT 

100, 

Франція 

9 13 Транспортер 2 Габаритні 

розміри, мм- 

16500х600х650. 

Маса- 400кг 

1,5 8 Puleo 

10 10 Відцентровий 

насос ВЦН-10 

4 Подача – 10 м3 

/год. Висота 

самовисмоктуван

ня – 2,5 м.  

Габаритні 

розміри: 

1205×380×733 

мм. Маса – 95 кг 

2,2 6 ПП 

«Ракітов» 

12 17 Резервуар для 

переливок 

1 Місткість 30м3.  

Габаритні 

розміри, мм: 

10863×2550×2550

, маса 5786 кг 

- - CCT-

30000C, 

Чехія 

 

13 18 Резервуар  для 

зберігання 

1 Місткість 30м3.  

Габаритні 

розміри, мм: 

10863×2550×255, 

маса 5786 кг 

- - CCT-

30000C, 

Чехія 

 

14 14 Збірник 

ферментних 

препаратів 

 

1 Місткість 50 дм3. 

Габаритні 

розміри, мм: 

540х1400. Маса 

106кг 

0,37 - Змішувач 

СС-50, 

Україна 

 

15 12 Резервуар для 

розводки 

метабісульфіту 

калію 

 

1 Місткість 100 дм3. 

Габаритні 

розміри, мм: 

1070х1330. Маса 

121кг 

1,5 - Змішувач 

СС-100, 

Україна 

 

16 16 Резервуар з 

консервованим 

суслом  

 

1 Місткість 20м3. 

Габаритні 

розміри, мм: 

2150х5700. Маса 

1600кг 

- - РГС-20, 

Україна 

 

17 15 Плунжерний 

насос 

1 Потужність 22 

дм3/год. Габаритні 

розміри, мм:336 

х197 х337. Маса 

54 кг 

0,18 - ST-P AA 

22/20 

400/3/50 

0,18, 

Італія 
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8. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

8.1 Основи системи управління якості та безпечності харчової продукції 

Вид та назва продукту Алкогольний напій 

Позначення та назва законодавчих і 

нормативних документів, які 

встановлюють вимоги до безпечності 

продукції 

Вина. Загальні технічні умови: ДСТУ 

4806:2007 

Характеристики продукту 

Органолептичні характеристики Прозорість: прозорі з блиском, без 

осаду та сторонніх включень. 

Колір: від червоного до темно-

червоного різних відтінків  

Аромат: свіжий, гармонійний, 

залежить від сортів винограду, з яких 

виготовляють виноматеріал, без 

сторонніх присмаків. 

Смак: розвинутий, гармонійний, 

притаманний сорту 

Фізико-хімічні характеристики Об’ємна частка етилового спирту – 9,0 

- 12,0%; Масова концентрація 

титрованих кислот у перерахунку на 

виноградну кислоту – 5,0 – 8,0 г/дм3;  

Масова концентрація летких кислот у 

перерахунку на оцтову кислоту не 

більше – 1,5 г/дм3; Масова 

концентрація загальної сірчистої 

кислоти, у тому числі вільної не 

більше – 250 мг/дм3, 30 мг/дм3; Масова 

концентрація приведеного екстракту 

не менше – 17,0 г/дм3 

Показники безпечності Не допускається стороння 

мікрофлора 

Використання продукту Безпосереднє споживання в їжу 

Пакування продукту Скляна пляшка 

Мінімальний термін придатності 90 діб 

Способи реалізації В оптовій та роздрібній торгівлі 

Передбачувані споживачі Населення віком від 18 років 

Уразливі групи споживачів Не рекомендовано до вживання дітям 

віком до 18 років, вагітним жінкам та 

особам, які мають медичні або 

професійні протипоказання до 

вживання алкогольних напоїв 

В додатках А та Б записані план HACCP для виробництва червоного 

напівсолодкого вина та визначені критичні контрольні точки під час 

виробництва червоного напівсолодкого вина відповідно. 
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8.2 Технохімічний і мікробіологічний контроль виробництва та його 

метрологічне забезпечення 

Високу якість продукції не можливо забезпечити без добре продуманого і 

суворо виконаного контролю за ходом технологічного процесу. Розвиток 

технології приводить до того, що з'являються нові об'єкти контролю, 

встановлюються додаткові кондиції на сировину і напівпродукти.  

Технохімічний і мікробіологічний контроль (ТХМК) – це всебічний 

контроль за всіма технологічними процесами виробництва, починаючи з 

надходження сировини і закінчуючи випуском готової продукції.  

Основним завданням технохімічного і мікробіологічного контролю є 

спостереження за технологічним процесом, тобто сувора перевірка дотримання 

вимог технологічних інструкцій, що діють, правил і нормативних документів, 

аналіз причин виникнення відхилень від нормального протікання технологічного 

процесу, для своєчасного усунення недоліків, забезпечення випуску стандартної 

продукції. Технохімічний і мікробіологічний контроль здійснюється 

лабораторією технохімічного і мікробіологічного контролю. Дає можливість 

вести технологічний процес в оптимальному варіанті, стежити за якістю 

продукції, вчасно усувати недоліки, забезпечити випуск стандартної продукції 

високої якості. Технохімічному і мікробіологічному контролю піддається 

сировина, напівфабрикати, основні і допоміжні матеріали, готова продукція.  

Лабораторія здійснює також спостереження за спрямованістю 

мікробіологічних процесів, контроль за дотриманням встановлених режимів і 

схем, перевірку якості готової продукції на встановлені кондиції, контроль за 

витратою сировини і допоміжних матеріалів, аналіз виходу, втрат і відходів, 

спостереження за санітарним станом виробничих приміщень, тари, інвентаря.  

При здійсненні технохімічного і мікробіологічного контролю користуються 

методиками, які описані в стандартах і технологічних інструкціях. 

Відповідальність за виконання функцій контролю покладається на завідувача 

лабораторією, який має право заборонити випуск продукції, що не відповідає 

вимогам державних стандартів або встановленим органолептичним ознакам.  

Схеми технохімічного і мікробіологічного контролю при виробництві 

виноматеріалів представлені в таблиці 8.1 

Таблиця 8.1- Технохімічний і мікробіологічний контроль при 

виробництві виноматеріалів 

Об’єкт 

контрол

ю 

Місце 

відбору 

проби 

Контро-

льований 

показник 

Метод 

контролю 

Норма або 

технологіч

ний 

показник 

Період

ичність 

відбору 

проби 

Відповідаль

ний за 

проведення 

аналізу 

1 2 3 4 5 6 7 

Середня 

проба 

виногра

ду при 

перероб

ці 

Приймаль-

ний пункт 

винзаводу 

Цукристість 

 

 

Титрована 

кислотність 

Рефрак-

тометрични

й метод 

Титрування 

не менше 

170 г/дм3 

 

 

6-9 г/дм3 

Кожна 

партія 

Хімік 
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Продовження таблиці 8.1 

1 2 3 4 5 6 7 

Бродінн

я 

Бродиль-

ний апарат 

Барвні 

речовини 

 

Фенольні 

речовини 

 

Температур

а 

Колориметр

ичний 

метод 

Фотоколори

метричний 

метод 

Термометр 

 

 

 

Фактичне 

значення 

Кожна 

партія 

 

Хімік 

 

 

 

 

 

Технолог 

ЧКД  Дріждж-

анка 

Стан  

клітини 

Кількість 

живих  

клітин 

Мікроско- 

піювання 

 

Мікроско-

піювання 

Активний 

 

 

100-150 

млн 

кл./см3 

 

Кожна 

партія 

Мікробіоло

г 

М’язга, 

що 

бродить 

Бродильни

й апарат 

Мікробіоло-

гічний стан 

Масова 

частка 

цукрів 

Температур

а 

Мікроскопі

ювання 

Ареометрич

ний метод 

Термометр 

Фактичне 

значення 

Фактичне 

значення 

 

25-28 °С 

Кожен 

день 

Мікробіоло

г 

Хімік 

Доброд

жування 

Доброджу

вальний 

апарат 

Масова 

частка 

цукрів 

Об’ємна 

частка 

спирту 

Титрована 

 кислотність 

 

 

Рефракто-

метричний 

метод 

Ареометр-

ичний 

метод 

Метод 

нейтралізції 

 

2,1-2,3 

г/ дм3 

 

9-14 % об. 

 
 

5-7  г/дм3 

 

 

 

Кожна 

партія 

 

Хімік 

 

Купажу

вання 

 

Резервувар 

для 

купажуван

ня 

Титрована 

 кислотність 

Об’ємна 

частка 

спирту 

Масова 

частка 

цукрів 

Метод 

нейтралізції 

Ареометр-

ичний 

метод 

Рефракто-

метричний 

метод 

4-5  г/дм3 

 

9-14 % об. 

 

 

30-80 

г/ дм3 

У 

кожній 

ємності 

Хімік 
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Закінчення таблиці 8.1 

Метрологічне забезпечення виробництва — це сукупність організаційних і 

технічних заходів, що гарантують точне визначення характеристик виробів, 

компонентів, матеріалів і сировини, а також параметрів технологічних процесів 

та обладнання. Це сприяє значному підвищенню якості продукції і зниженню 

витрат, не пов'язаних безпосередньо з її розробкою та виготовленням. 

Вимірювання у виробничому процесі слугують для отримання даних про 

стан технологічного процесу, що забезпечує контроль та оптимізацію 

виробництва. 

Метрологічне забезпечення технологічного процесу у виробництві вина 

червоного напівсолодкого наведене у табл. 8.2 [12]. 

Таблиця 8.2 — Метрологічне забезпечення технологічного процесу 

№ Стадії 

технологічних 

параметрів, що 

потребують 

контролю 

Найменування засобів 

вимірювання, заводське 

устаткування (позначення, 

стандарт або технічні умови) 

Межі 

вимірюва- 

ння 

Клас 

точності, 

допустимі 

похибки 

1 Зважування 

винограду 

Автомобільні ваги 

«Ваговимірювальні системи» 

вантажопідйомністю до 40 т. 

40…40000 

кг 

середній, 

± 10 кг 

2 Визначення 

масової 

концентрації 

цукру у 

винограді, м’яззі 

та виноматеріалі 

Ареометри загального 

призначення АОМ – 2 ГОСТ 

1848-71 та інші забезпечуючі 

вимірювальні прилади за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

1160…124 

0 кг/м3 

0,001 

кг/м3 

 

1 2 3 4 5 6 7 

Консерв

оване 

сусло 

 

Резервуар 

з 

консервов

аним 

суслом 

Титрована 

 кислотність 

Об’ємна 

частка 

спирту 

Масова 

частка 

сухих 

речовин 

Метод 

нейтралізції 

Ареометр-

ичний 

метод 

Рефракто-

метричний 

метод 

4  г/дм3 

 

 

до 0,5%об. 

 

 

140 г/ дм3 

Кожна 

партія 

Хімік 

 

Виномат

еріал на 

зберіган

ня 

З 

резервуару 

останньої 

переливки 

Титрована 

 кислотність 

Об’ємна 

частка 

спирту 

Масова 

частка 

цукрів 

Метод 

нейтралізції 

Ареометр-

ичний 

метод 

Рефракто-

метричний 

метод 

4-5  г/дм3 

 

9-14 % об. 

 

 

30-80 

г/ дм3 

Кожна 

партія 

Хімік 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

48 

КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 



Продовження таблиці 8.2 

3 Визначення 

масової 

концентрації 

спирту у суслі та 

виноматеріалі 

Рефрактометр УРЛ-1, ГОСТ 

13191 та інші забезпечуючи 

вимірювальні прилади за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

1,2-1,7 0,2 

4 Визначення 

масової 

концентрації 

заліза у 

виноматеріалі 

Спектрофотометр ULAB 

S131UV, ДСТУ 4112.30 та 

інші забезпечуючі 

вимірювальні прилади за 

вказаними метрологічними 

параметрами 

190… 

1100 нм 

± 0,8 

5 Визначення рН 

сусла та 

виноматеріалу 

Іономір «рН-МЕТР рН-150» 0,000… 

14,000 

±0,005 

 

Термометр скляний рідинний 0…50 °С ±0,05 

6 Визначення 

масової 

концентрації 

екстрактивних 

речовин 

Скляний ареометр 0,980- 

1,090 

±0,01 

 

Термометр скляний рідинний 0…50 °С ±0,05 

7 Визначення 

температури 

Термометр 0…100 °С ±0,05 
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9. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА ЕНЕРГО- І 

РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Екологічне управління та енерго- і ресурсозбереження є важливими 

аспектами діяльності сучасних підприємств. Впровадження ефективних 

екологічних та енергозберігаючих заходів сприяє зниженню витрат, підвищенню 

конкурентоспроможності та зменшенню негативного впливу на навколишнє 

середовище. 

Екологічне управління включає розробку та впровадження заходів, 

спрямованих на зменшення негативного впливу виробництва на довкілля. 

Основними цілями є забезпечення стійкого розвитку підприємства та 

відповідність нормативно-правовим вимогам. 

Екологічне управління на підприємстві включає кілька ключових етапів: 

1. Проведення початкового екологічного аудиту для оцінки 

поточного стану. 

2. Розробка екологічної політики та плану дій. 

3. Реалізація запланованих заходів. 

4. Постійний моніторинг та оцінка результатів. 

Енерго- і ресурсозбереження є важливими для забезпечення ефективного 

використання ресурсів, зниження витрат та покращення екологічних показників 

підприємства. Це сприяє зменшенню викидів парникових газів та інших 

шкідливих речовин, а також знижує залежність від невідновлюваних ресурсів. 

Методи енерго- і ресурсозбереження 

1. Впровадження енергоефективних технологій: 

o Використання сучасного обладнання з високим 

коефіцієнтом корисної дії (ККД). 

o Перехід на світлодіодне освітлення замість ламп 

розжарювання. 

o Встановлення теплоізоляційних матеріалів для зниження 

втрат тепла. 

2. Оптимізація технологічних процесів: 

o Рекуперація тепла від виробничих процесів для 

повторного використання. 

o Використання автоматизованих систем управління для 

оптимізації роботи обладнання та зниження енергоспоживання. 

o Регулярне технічне обслуговування обладнання для 

підтримання його ефективності. 

3. Використання відновлюваних джерел енергії: 

o Інсталяція сонячних панелей для виробництва 

електроенергії. 

o Використання вітрових турбін для генерації 

електроенергії на підприємстві. 

o Використання біомаси для виробництва теплової енергії. 

4. Вторинне використання матеріалів та ресурсів: 

o Впровадження системи збору та переробки відходів. 

o Використання вторинних матеріалів у виробничих 

процесах. 
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o Зниження обсягів відходів за рахунок оптимізації 

використання сировини. 

Приклади впровадження енерго- і ресурсозберігаючих заходів 

1. Енергетичний аудит на підприємстві: Проведення детального 

аналізу енергоспоживання та виявлення основних джерел втрат енергії. 

Розробка та впровадження заходів з підвищення енергоефективності, таких 

як модернізація освітлення та систем опалення. 

2. Використання вторинних ресурсів: На підприємстві 

впроваджено систему збору та переробки відходів виробництва, що 

дозволяє зменшити обсяги викидів та знизити витрати на сировину. 

3. Інвестиції у відновлювані джерела енергії: Інсталяція сонячних 

панелей на даху виробничих приміщень для забезпечення підприємства 

частиною необхідної електроенергії, що дозволяє знизити залежність від 

традиційних енергетичних ресурсів та зменшити витрати на 

електроенергію. 

Впровадження системи екологічного управління та енерго- і 

ресурсозбереження на підприємстві є важливим кроком до забезпечення стійкого 

розвитку та підвищення ефективності виробництва. Екологічні та 

енергозберігаючі заходи не тільки зменшують негативний вплив на довкілля, але 

й сприяють економії ресурсів та зниженню витрат. 
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10. ЗАХОДИ ЩОДО ОРГАНІЗАЦІЇ БЕЗПЕЧНИХ УМОВ ПРАЦІ НА 

ВИРОБНИЦТВІ 

МНС наказом від 26.11.2012 р. № 1351 затвердив правила охорони праці 

для виноробного виробництва. 

Правила поширюються на усіх суб'єктів господарювання незалежно від 

форм власності і організаційно-правової форми, які здійснюють діяльність з 

виробництва виноградних і інших плодово-ягідних вин. 

7.1 Охорона праці працівників на підприємстві 

Правове забезпечення охорони праці ґрунтується на Конституції України, 

законодавчих актах, таких як "Про охорону праці", "Про охорону здоров'я", "Про 

пожежну безпеку", "Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування 

від нещасних випадків на виробництві та професійних захворювань, які призвели 

до втрати працездатності", а також у Кодексі законів про працю України. 

Досягнення безпеки умов праці здійснюється через належне розташування 

основного та допоміжного обладнання, а також організацію робочих місць. 

Встановлення порядку розміщення обладнання та відстаней між ними 

визначається їхніми розмірами, технологічними вимогами та вимогами щодо 

техніки безпеки. 

На виробничому приміщенні повинні бути розміщені вогнегасники у 

визначеній кількості згідно з установленими нормами. 

Кожен працівник, який починає роботу в новому цеху, переводиться з іншого 

цеху або змінює свою професію, повинен проходити послідовний процес: 

перший інструктаж, теоретичне та практичне навчання безпечним методам та 

прийомам роботи на своєму робочому місці. 

Санітарні умови 

Відповідно до схвалених санітарних стандартів, всі промислові об'єкти 

класифікуються на п'ять категорій в залежності від ступеня їхньої шкідливості та 

небезпечності для населення. Для кожної категорії встановлено санітарні зони, а 

також мінімально допустимі відстані між промисловими об'єктами, житловими 

будівлями та іншими місцями масового перебування. 

Органи санітарного нагляду проводять перевірку санітарного стану 

промислових підприємств та організацій відповідно до санітарних норм. Ці 

норми динамічні і змінюються в залежності від зміни виробничих умов, 

оточуючого середовища та інших факторів. Вони постійно вдосконалюються на 

основі науково-технічного прогресу та заходів щодо поліпшення умов праці, а 

також відповідно до технічних, організаційних та економічних можливостей 

забезпечення та вдосконалення відповідних норм. 

Санітарні норми та правила затверджуються відповідним уповноваженим 

центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 

Мікроклімат виробничих приміщень  

Мікроклімат у виробничих приміщеннях, що складається з температури, 

вологості, рухливості повітря та теплового випромінювання, має важливий вплив 

на самопочуття та здоров'я людини. Він змінюється в залежності від 

різноманітних факторів, таких як технологічні процеси, місцевий клімат, 

конструкція споруд та системи вентиляції. 
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При розгляді впливу метеорологічних чинників (температури, вологості, 

швидкості руху повітря, сили проміневої енергії) на людину слід враховувати, що 

організм людини має механізми, спрямовані на збереження сталості своїх 

функцій у різних погодних умовах. Одним з найважливіших механізмів є 

терморегуляція, яка забезпечує рівновагу між тепловиробленням та 

теплообміном. 

Вологе повітря, особливо з вологістю понад 70-75% при температурі 30°C і 

вище, негативно впливає на терморегуляційні механізми організму. Для 

збереження працездатності та комфортного самопочуття, температура повітря 

повинна залишатися в межах 18-20°C, відносна вологість — 40-60%, а швидкість 

руху повітря — 0,1-0,2 м/с. 

Висока температура може призводити до втоми та млявості, тоді як низька 

може обмежувати рухи. Під час роботи з обладнанням, низькі температури 

можуть збільшувати ризик травм. 

Для зменшення негативного впливу мікроклімату можуть бути вжиті такі 

заходи як раціональне планування технологічних процесів, механізація та 

автоматизація, захист працівників, оптимальна теплова ізоляція обладнання, 

ефективна вентиляція та опалення, раціональні режими праці та відпочинку, а 

також застосування спеціального захисного одягу. 

Шкідливі речовини в повітрі робочої зони 

До небезпечних речовин виробництва відносяться різноманітні речовини, 

такі як кров'яна сіль, спирти, бензин, ацетон, діоксид вуглецю (CO2), етиловий 

спирт, діоксид сірки (SO2), кислоти і луги. Ці речовини можуть впливати на 

організм людини у формі парів або газів через дихальні шляхи або через контакт 

зі шкірою. 

Наприклад, кров'яна сіль, що застосовується у виноробстві для обробки 

виноматеріалів, може потрапити в організм через шлунково-кишковий тракт. 

Інші речовини, такі як спирти, бензин, ацетон і т.д., можуть потрапляти через 

шкірний покрив. 

Діоксид вуглецю є однією з найнебезпечніших речовин у виноробних 

заводах, яка може призводити до серйозних травм та навіть смертельних випадків. 

Він утворюється під час бродіння виноградного сусла і може накопичуватися у 

виробничих приміщеннях, що може бути небезпечним для працівників. Гранично 

допустима концентрація CO2 в повітрі робочої зони не повинна перевищувати 

0,5% об'єму. 

Спирт етиловий, діоксид сірки, кислоти і луги, які використовуються у 

виноробній діяльності, також можуть впливати на здоров'я працівників, особливо 

через контакт з верхніми дихальними шляхами. Наприклад, гранично допустима 

концентрація SO2 в повітрі робочої зони не повинна перевищувати 10 мг/м3. 

Для запобігання негативному впливу цих речовин можуть застосовуватися 

заходи, такі як використання захисного спецодягу, вентиляція та опалення, а 

також раціональне планування технологічних процесів та робочих приміщень. 

Шум, вібрація 

Виробничий шум представляє собою набір неприємних звуків, які 

впливають на людину, знижують працездатність та можуть призводити до 

порушень здоров'я.  
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Це один із найбільш поширених шкідливих факторів у виробництві. У цеху 

з виробництва білих ординарних виноматеріалів джерелами шуму є 

електродвигуни, насоси, технологічне обладнання тощо. Встановлений рівень 

шуму у виробничому приміщенні має відповідати нормам безпеки і не повинен 

перевищувати 85 дБ на робочому місці. 

Джерелами вібрації є механічні, пневматичні та електричні інструменти, а 

також обладнання без достатньої амортизації та віброізоляції. Вібрація може 

бути загальною, коли тіло людини тремтить в цілому, або локальною, коли 

коливаються лише окремі його частини, наприклад, руки або ноги. Рівні вібрації 

не повинні перевищувати встановлені нормативи безпеки і не повинні 

перевищувати 109 дБ. 

Освітлення 

Для забезпечення комфортних умов праці, які сприяють запобіганню 

швидкої втоми очей, професійним захворюванням та нещасним випадкам, а 

також підвищенню продуктивності та якості продукції, освітлення в цеху 

виробництва білих ординарних виноматеріалів має відповідати наступним 

вимогам: 

1. Створення достатньої освітленості на робочій поверхні, яка відповідає 

характеру зорової роботи і не менше встановлених норм. 

2. Забезпечення рівномірності та узгодженості рівнів освітлення у всіх 

виробничих приміщеннях, щоб уникнути частої переадаптації зорових 

органів. 

3. Уникнення утворення різних та глибоких тіней на робочій поверхні, 

особливо рухомих. 

4. Забезпечення достатнього контрасту між освітленими поверхнями для 

розрізнення деталей. 

5. Уникнення створення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, 

таких як шум, теплове випромінювання, електричний струм, пожежа та 

вибухи. 

6. Надійність, зручність в експлуатації, економічність та естетичний вигляд 

освітлення. 

У світлий час використовується природне бічне одностороннє освітлення, а 

в темний час доби - загальне рівномірне і комбіноване штучне. 

Для цеху з виробництва червоних ординарних виноматеріалів, пріоритетно 

використовується природне освітлення, без затемнення або заслонення світлових 

отворів. Світильники та їх розміщення проектуються з урахуванням комфорту та 

безпеки працівників, зменшуючи ризик травматизації та дотримуючись вимог 

охорони праці. 

Контроль за освітленістю у приміщеннях та на робочих місцях здійснюється 

періодично, не рідше одного разу на 12 місяців та після будь-яких реконструкцій 

освітлювальних систем. Використання електросилових мереж для живлення 

загального, аварійного і евакуаційного освітлення не допускається. 

Забезпечення санітарно-побутовими приміщеннями 

Щоб забезпечити робітникам комфортні умови протягом 6-8 годин на 

виробництві та для збереження гігієни та культури, необхідно мати на  
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виробництві наступні санітарно-побутові приміщення: 

1. Приміщення для прийому їжі і відпочинку під час перерви: місце для 

споживання їжі та відпочинку робітників під час перерв. 

2. Душові: для збереження чистоти тіла, особливо в умовах пилу на робочому 

місці. 

3. Гардероби: для зберігання звичайного або спеціального одягу та взуття. 

4. Приміщення для обігріву робітників, що працюють на відкритому повітрі: 

для нагрівання під час холодних погодних умов. 

5. Приміщення для знешкодження, очищення та просушування спецодягу: 

для догляду за спеціальним одягом після використання. 

6. Курильні кімнати, туалети: для відпочинку та особистої гігієни. 

Оздоровчий пункт організується для надання першої допомоги працівникам. 

Усі ці санітарно-побутові приміщення зазвичай об'єднують у одній будівлі. 

Гардероби, душові та умивальні кімнати можуть бути об'єднані у гардеробні 

блоки, окремі для чоловіків і жінок. 

В цеху з виробництва виноматеріалів передбачається певна розрахункова 

кількість працівників на кожну з цих зон для забезпечення оптимального 

обслуговування: 5 чоловік на одну душову сітку, 20 чоловік на один кран, а 

гардеробні мають бути роздільними для чоловіків і жінок. 

Використання санітарно-побутових приміщень не за призначенням 

забороняється. 

Електробезпека 

Безпека у сфері електроенергетики базується на системі заходів, які 

ретельно розроблені та конкретно визначені, щоб гарантувати повне та точне 

дотримання "Правил безпечної експлуатації електроустановок споживачів". 

Заходи щодо захисту від ураження електричним струмом передбачають їх 

застосування в нормальних умовах роботи електроустановок і забезпечення їх 

безпеки під час аварійних ситуацій. Захист від ураження електричним струмом 

забезпечується за допомогою трьох видів заходів: конструктивними 

особливостями електроустановок, технічними методами та засобами захисту, 

організаційними заходами. 

Електрообладнання, яким користуються в цеху виробництва червоних 

ординарних виноматеріалів, потенційно може становити загрозу безпеці. Багато 

нещасних випадків стається під час обслуговування найбільш поширеного 

електрообладнання, призначеного для напруги від 127 до 380 В. 

До організаційно-технічних заходів та засобів, які забезпечують захист 

людей від шкідливих впливів електричного струму, належать: заземлення всіх 

металевих не струмоведучих конструкцій електрообладнання; застосування 

системи автоматичного відключення живлення в разі замикання на корпус 

електродвигунів або їх перевантаження; використання переносних світильників 

з напругою 12 В. 

У випадку раптового відключення електроенергії або короткого замикання 

необхідно негайно вимкнути електроустаткування та повідомити про це 

начальника зміни та чергового електрика. 
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Вимоги техніки безпеки 

Під час приймання сировини важливо дотримуватися ряду вимог безпеки. 

Наприклад, швидкість руху транспортних засобів до вагової має бути обмежена 

до 5 км/год. Після зважування і відбору проб сировину вивантажують в бункери-

живильники, обладнані запобіжними гратами, які мають пускові пристрої. Перед 

розвантаженням контейнера з виноградом необхідно поставити автомобіль на 

ручне гальмо. Піднятий контейнер слід очищати з-за залишків винограду, 

знаходячись на землі, а не в контейнері або на колесах автомобіля. 

У разі використання дробарок-гребневідділювачів необхідно уникати 

проштовхування винограду в завантажувальний бункер під час руху машини, а 

замість цього використовувати дерев'яну лопату з довгою ручкою. Процес 

приготування розчинів і суспензій, що використовуються при обробці 

виноматеріалів, має бути механізованим. При термічній обробці виноматеріалів 

необхідно використовувати автоматизований контроль та регулювання 

температури. 

Слід забезпечувати належне обслуговування та регулярну перевірку 

робочих приладів і установок. Наприклад, контрольно-вимірювальні прилади 

повинні бути добре освітлені та розміщені у зручних місцях. Запобіжні клапани 

слід продувати двічі за зміну, а їх регулювання проводить головний механік цеху 

або заводу. Перед ремонтом або очищенням випарних установок всі труби, через 

які подається пара, слід відключити, а самі апарати охолодити. 

У разі роботи з тепловим обладнанням варто дотримуватися особливих 

обережних заходів, таких як зливання конденсату перед подачею пари та 

ретельне закривання кришок автоклавів і ошпарювачів. 

Пожежна безпека 

Забезпечення пожежної безпеки на підприємстві — одне з найважливіших 

завдань керівництва. Воно вимагає ретельного дотримання законодавства та 

нормативно-технічних документів. Основними нормативними документами, що 

регламентують вимоги щодо пожежної безпеки в Україні, є такі: 

1. Закон України "Про пожежну безпеку" — це основний правовий 

документ, що встановлює загальні принципи організації пожежної 

безпеки та визначає відповідальність за її забезпечення. 

2. "Правила пожежної безпеки в Україні" — цей документ містить 

конкретні вимоги та правила, які регулюють організацію пожежної 

безпеки на підприємствах, включаючи виробничі об'єкти. 

3. ДСТУ 2272-93 — стандарт, який встановлює вимоги до пожежної 

безпеки на підприємствах та будівлях. 

4. ДСТУ 3675-98 — стандарт, що містить вимоги до вогнегасників та 

інших засобів пожежогасіння. 

5. ДБН В.2.5-13-98 — будівельний стандарт, який містить вимоги до 

організації пожежної безпеки в будівлях. 

Політика пожежної безпеки на підприємстві повинна бути спрямована на 

запобігання та обмеження поширення пожежі. Важливими є організаційно-

технічні заходи, які включають організацію пожежної охорони, проведення 

навчань та інструктажів, дотримання норм і правил, заборону паління в 

заборонених місцях тощо. 
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У цеху з виробництва виноматеріалів необхідно мати інструкцію щодо 

вимог пожежної безпеки та схему загальної евакуації, які повинні бути 

затверджені керівником виробництва. Також важливо забезпечити належну 

кількість та обладнання первинних засобів пожежогасіння згідно з вимогами 

ППБ-01-93 та інших нормативних документів. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

За мету кваліфікаційної роботи було поставлено проєктування цеху 

переробки винограду за червоним способ для отримання червоних 

напівсолодких виноматеріалів. У виконаній кваліфікацій роботі довели ряд 

переваг виробництва із застосуванням новітніх технологій та матеріалів. 

Виконаний вибір і наукове практичне обґрунтування існуючих способів і 

технологічних процесів доводить такі переваги: 

- Подрібнення винограду здійснюється на валковій дробарці 

гребневідокремлювачі, тому що в них найменше перетирається мʼязга і 

якість сусла вище; 

- Бродіння сусла на мʼяззі періодичним способом, що є більш доцільним, 

тому що під час бродіння на м'яззі відбувається краща екстракція барвних 

речовин з шкірки винограду, що забезпечує більш інтенсивний колір вина. 

Фенольні сполуки, які також екстрагуються, додають вину структуру і 

стабільність 

- Для сульфітації використовуємо метабісульфіт калію. Що має 

властивості антиоксидантної дії, пригнічує сторонню мікрофлору і 

окисні ферменти. При виробництві вин сприяє екстракції поліфенолів, та 

є менш шкідливим; 

- Для бродіння використовуємо препарати сухих дріжджів. Вони знижують 

вартість приготування розводки та дають більш глибоке виброджування 

цукрів, що також впливає на якість вина; 

- Пресування мʼязги та відділення сусла-самопливу здійснюється на 

мембранному пресі, який значно знижує вартість виробництва, та більш 

легкий в обслуговуванні. 

Кваліфікаційною роботою було обрано використання ферментного 

препарату Тренолін руж в дозуванні 0,05 см/дм3. Під дією цього препарату 

відбувається руйнування пектинових речовин, у результаті чого полегшується 

процес пресування, збільшується і прискорюється соковіддача. 

На етапі бродіння було вибрано дріжджі раси EnartisFerm ES454, які 

рекомендовано для виробництва вин з добре дозрілого винограду. Дана раса має 

ряд переваг:  

• вони мають помірну та регулярну кінетику бродіння;  

• завдяки чудовій екстракційній здатності вони виробляють вина з 

інтенсивним і стабільним кольором, чудовою структурою та м’яким 

смаком;  

Квалафікаційна робота включає продуктові розрахунки, які стали основою 

для розробки технологічного процесу. В результаті застосування розрахункових 

методів та аналізу параметрів продукції було вибрано оптимальне технологічне 

обладнання та визначено необхідність у допоміжному обладнанні для 

забезпечення безперебійного виробничого процесу. 

Особлива увага приділялася розробці схеми технохімічного контролю, яка 

включає стратегії моніторингу та аналізу якості виробництва з метою 

забезпечення стандартів якості продукції. Це дозволяє підтримувати 

стабільність технологічного процесу і забезпечувати відповідність продукції 

усім вимогам та нормативам. 
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Окремою частиною роботи є розробка і впровадження заходів з охорони 

праці та збереження навколишнього середовища. Це включає аналіз можливих 

ризиків та небезпечних факторів у виробничому процесі, розробку та 

впровадження системи заходів щодо зниження цих ризиків до прийнятних 

рівнів, а також впровадження сучасних технологій та обладнання для 

зменшення впливу на навколишнє середовище. 

Отже, комплексний підхід до розробки кваліфікаційної роботи дозволяє не 

лише забезпечити ефективний виробничий процес, а й зробити його безпечним 

для працівників та дотримуватися екологічних нормативів і стандартів. 
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№ 

Критичні межі 
показників 
ККТ 

Процедура моніторингу Коригування та 
коригувальні дії/ 
Відповідальність/ Записи 

Перевірка/оцінка 
моніторингу 
Відповідальність/ Записи 

що? де? як? коли? хто? Записи 
моніторингу 

1 2 3 4 51 52 53 54 55 56 6 7 

Етап технологічного процесу: Сульфітування виноматеріалу 

Хімічний 
перевище- 
ння вмісту 
SO2 у 
виномате- 
ріалі 

Контроль та 
проведення 
робіт згідно: 
«Техноло- 
гічної інструкції 
виробництва 
столових 
червоних вин» 
«Техноло- 
гічна інструкція
 з 
процесу 
сульфітації» 

ККТ- 1Х Не більше 
200/20 

мг/дм3 

(Загальна 
/вільна) 

Кіль- кість 
SO2 

Після 
броді- ння 
сусла 

Лабора- 
торні 
дослід- 
ження 
винома- 
теріалу на 
кількість 
SO2 

Періоди- 
чно два 
рази за 
добу 

Лабо- 
рант 

«Журнал 
досліджень за 
зміну» 
 
«Журнал 
контролю 
якості 
виномате- 
ріалів» 

У випадку наявності , 
перевищення діоксиду 
сірки лаборант виконує 
наступні дії : 
повідомляє технолога та 
начальника цеху; Технолог 
виконує наступні дії: 
повідомляє 
Начальника цеху та дає 
вказівку для купажу такого ж 
виду виноматеріалу але без 
діоксиду сірки; 
 після купажування 
відбирається повторна 
проба для перевірки 
кількості діоксиду сірки; 
 якщо показники в 
нормі вино 
направляють на розлив, 
якщо ні повторюють 
купажування 

Перевірка у журналах 
відповідних записів – 
майстром що зміни та 
технологом 
виробництва червоних 
тихих вин щотижня. 
 
Перевірка підготовки 
розчинів для проведення 
дослідження завідуючим 
лабораторії виробництва 
1 раз на місяць. 
Перевірка правильності 
відбору проб для 
дослідження завідуючим 
лабораторії 1 
раз на місяць 
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Небезпечні 
фактори 

 
Захід керування 

 
ККТ 
№ 

Критичні межі 
показників 
ККТ 

Процедура моніторингу Коригування та 
коригувальні дії/ 
Відповідаль- ність/ 
Записи 

Перевірка/оцінка 
моніторингу 
Відповідальність/ 
Записи 

 
що? 

 
де? 

 
як? 

 
коли? 

 
хто? 

 
Записи 
моніторингу 

1 2 3 4 51 52 53 54 55 56 6 7 

Етап технологічного процесу: Контроль залишків мийних часток на поверхні пляшок 

Хімічні 
 
Залишки 
сторонніх 
речовин, 
рідин, 
домішків 

Контроль та 
проведення 
робіт 
згідно: 
-«Інструкції по 
обслуго- 
вуванню та 
експлуатації 
пляшко- 
миючої 
машини» 

ККТ – 
2Х 

Наявність: 
 
Забруд- нення 
пляшки; 
 
сторонніх 
речовин, 
рідин, 
домішок; 

Забру- 
днення, 
наявність 
сторо- нніх 
речовин, 
рідин, 
домішок. 

Після 
пляшко- 
миючої 
машини на 
браке- 
ражі пустих 
пляшок. 

Візуально Постійно, 
протя- гом 
роботи лінії. 

Контро- 
лери 
харчової 
продукції 
лінії 
наливу; 
Контро- лер
 з 
якості 

«Журнал 
Контроль 
концен- 
трації 
розчину лугу в 
пляшко- 
миючій 
машині» 

Якщо пляшка 
містить залишки 
бруду, то контролер 
лінії наливу 
відправляє її на 
повторне миття в 
пляшко- 
миючу машину. 

Перевірка пляшки на 
відповідність 
встановленим 
вимогам 
проводиться 
майстром лінії не 
рідше двох раз за 
зміну, начальником 
цеху (старшим 
майстром) - 
щотижнево. 

 Проведення 
робіт згідно: 
- «Інструкції 
контролю 
якості помитих 
пляшок» 

        Вибірковий 
контроль пляшки на 
відповідність 
встановленим 
вимогам 
проводиться – не 
менше одного разу в 
зміну 
контролером з 
якості з записом в 
«Журнал контроль 
концентрації 
розчину лугу в 
пляшкомиючій 
машині» 
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Небезпечн

і фактори 

 

 

Захід 

керування 

 

 

ККТ 

№ 

 

Крити

чні 

межі 

показникі

в ККТ 

Процедура моніторингу Коригування та 

коригувальні дії/ 

Відповідаль- 

ність/ 

Записи 

Перевірка/оцін- ка 

моніторингу 

Відповідаль- 

ність/ 

Записи 

 

що? 

 

де? 
 

як? 

 

коли? 

 

хто? 

 

Записи 

моніторинг

у 

Етап технологічного процесу: Контроль залишків мийних часток на поверхні пляшок 

           Перевірку 

записів 

контролера з 

якості 

проводит

ь 

начальник 

виробництва – 

щотижнево 

Начальник 

цеху (старший 

майстер) 

щоквартально 

складають 

довідки про 

стан 

моніторингу 

ККТ і 

надають їх гр. 

НАССР. 
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Небезпечні 
фактори 

 
 
Захід керування 

 
 
ККТ 
№ 

 
Критичні межі 
показників 
ККТ 

Процедура моніторингу Коригування та 
коригувальні дії/ 
Відповідаль- ність/ 
Записи 

Перевірка/оцін- ка 
моніторингу 
Відповідаль- ність/ 
Записи 

 
що? 

 
де? 

 
як? 

 
коли? 

 
хто? 

 
Записи 
моніторингу 

1 2 3 4 51 52 53 54 55 56 6 7 

Етап технологічного процесу: Розлив вина в пляшки, укупорювання. 

Фізичні 
 
сколи під час 
укупорю- 
вання 

Контроль та 
проведення 
робіт 
згідно: 
-«Інструкції по 
обслуго- 
вуванню та 
експлуатації 
пляшко- миючої 
машини; 
«Техноло- гічної 
інструкції по 
розливу вина в 
пляшки на 
розливо- 
укупорочному 
автоматі; 
«Інструкції 
контролю 
якості 
закупоре- них 
пляшок» 

ККТ- 
3Ф 

Висота 
укупорю- 
вання 
приймає- 
ться 
відповідно 
висоті 
пляшки, яка 
використо- 
вується. 
 
 
 
 
Розмір 
діаметра 
запресо- 
ваних на 
пляшці 
пробок 

Висота 
укупорю- 
вання 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Відпові- 
дність 
укупор- 
вання 
шаблону 
 
 
 
Герме- 
тичність 
укупор- 
вання 

На укупорю- 
вальному 
автоматі. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
На 
пляшках 
біля 
укупорю- 
вального 
автомату 
 
 
На 
пляшках 

По висоті 
пляшки, яка 
викорис- 
товується. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
За допо- 
могою 
спеціа- 
льного 
шаблону 
 
 
 
За затвер- 
дженою 
мето- дикою. 

Перед 
запу- ском 
лінії, 
після 
прове- 
дення 
ремонту 
 
 
 
 
 
 
 
Один раз в 
зміну. 
 
 
 
 
Один раз в 
зміну. 

Контро- 
лери 
харчової 
продукції 
 
 
Налад- 
ники 
 
 
 
 
 
 
 
Контро- 
лер з 
якості 
 
 
 
 
Контро- 
лер з 
якості 

«Журнал 
Контроль 
повноти 
наливу 
готової 
проду- кції» 

При виявленні 
негерметично 
укупорених 
пляшок зі сколом 
контролер 
харчової продукції 
зупиняє лінію. 
Ставить до 
відома майстра 
(начальника) цеху, 
наладника лінії. 
Невідповідна 
продукція 
утилізується. 
Наладник лінії 
проводить 
діагностування 
вузлів 
укупорювання. 
У разі виявлення 
зношених вузлів – 
проводить 
заміну зношених 
вузлів на нові. 

Перевірка 
відповідності 
укупорювання пляшок 
контролером харчової 
продукції постійно, 
протягом зміни, 
майстром лінії – не 
рідше двох раз на 
зміну, 
начальником цеху 
(старшим майстром) - 
щотижнево. 
Вибірковий контроль 
герметичності 
укупорювання та 
наявності сколів 
контролером з 
якості – не рідше 
одного разу в 
зміну з записом в 
«Журнал Контроль 
повноти наливу 
готової 
продукції» 
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Небезпечні 
фактори 

 
 
Захід керування 

 
 
ККТ 
№ 

 
Критичні межі 
показників ККТ 

Процедура моніторингу Коригування та 
коригувальні дії/ 
Відповідаль- ність/ 
Записи 

Перевірка/оцінка 
моніторингу 
Відповідаль-ність/ 
Записи  

що? 
 
де? 

 
як? 

 
коли? 

 
хто? 

Записи у 
моніторинг 

1 2 3 4 51 52 53 54 55 56 6 7 

Етап технологічного процесу: Розлив вина в пляшки, укупорювання. 

          Після закінчення 
діагностування 
вузлів 
укупорювальної 
машини 
регулює висоту 
укупорки, і запускає 
розливо- 
укупорювальний 
автомат у роботу в 
присутності 
контролера з 
якості та майстра 
лінії. 
Контролер з якості 
додатково перевіряє 
відповідність 
укупорювання 
пляшок за 
допомогою 
шаблону та на 
герметичність згідно 
з 
затвердженої 
методики 

Перевірку записів 
контролера з якості 
проводить 
начальник – 
щотижнево 
Начальник 
цеху (старший 
майстер) 
щоквартально 
складають довідки 
про стан 
моніторингу 
ККТ і надають їх гр. 
НАССР. 
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Додаток Б 

Критичні контрольні точки під час виробництва червоного напівсолодкого вина  
Номер ККТ Етап 

технологічного процесу 
Небезпечний фактор  

Критичні межі показників ККТ 
 
Обґрунтування 

 
ККТ-1Х 

 
Сульфітування 
виноматеріалу 

 
Хімічний 

перевищення вмісту SO2 
у виноматеріалі 

 
Не більше 200/20 мг/дм3 (Загальна /вільна) 

«Технологічна інструкція виробництва столових 
червоних вин» 
«Технологічна інструкція з процесу 
сульфітації» 
«Робоча інструкція з внесення сірчистої кислоти 
у виноматеріал» 

ККТ-2Х Контроль залишків 
мийних часток на 
поверхні пляшок 

Хімічний 
Залишки сторонніх 
речовин, рідин, а саме 
мийних засобів 

Наявність забруднень сторонніх речовин, 
рідин тощо 

«Інструкції по обслуговуванню та експлуатації 
пляшко- миючої машини» 
«Інструкції контролю якості помитих пляшок» 
 

ККТ- 3Ф Розлив вина в пляшки, 
укупорювання 

Фізичний 
Сколи під час 
укупорювання. 

Висота укупорювання приймається 
відповідно висоті пляшки. 
Герметичність укупорювання 
Діаметр запресованих на пляшці 
кроненкорок 

«Інструкції по обслуговуванню та 
експлуатації пляшко- миючої машини; 
«Технологічні інструкції по розливу вина в 
пляшки на розливо-укупорочному автоматі; 
«Інструкції контролю якості закупорених 
пляшок» 
 

 




